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DISSERTATION 

SUR LE CAFÉ; 

Son Histobiqué , ses Propriétés , et le Procédé 
pour en obtenir la boisson la plus agréable , la 
plus salutaire et la plus économique ; 

PAR ANT.^ALEXIS Ç ADET-DE-VAUX , 

Membre des Sociétés d'Agriculture de la Seine, de Seine el 
Oise, etc. ^ Académiques des Sciences, etc. daHaut-Bhin) 
des Sciences et Arts des Deux>SèTres^ des Sciences , Arts et 
Belles-Lettres de Dijon ^ des Sciences , Lettres et Aru de 

> Nancy, etc. ; du Lycée du Gard ; d'Académies et Société» 
•ayantes étrangères. ^^ 

SUIVIE 

DE SON ANALYSE; 

PAR CHARLES-LOUIS CADET , Pharmacien ordinaire 
£fe S.M. l'Empereur , Membre de la Société de Médecine 
de Paris , Professeur de Chimie^ 



Et je crois , du Géni» éprouraat le réveil. 
Boire, à cha^e govtte, un rayon du Soleil* 
Delilli. 



A PARIS, 

1807. 
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DISSERTATION 
SUR LE CAFÉ. 

T' ■ =^ 

OBSERVATIONS PRÉLIMINAIRES. 

xjy a publie, à. diverses époques , des 
dissertations intéressantes sur le café -, 
Voyageurs , Botanistes , Médecins , ont 
tour à tour traité de sou histoire, de sa 
culture , de ses propriétés. 

L'adoption du café , dans les quatre 
parties du monde , en ayant fait une bran- 
che considérable de commerce et de îre- 
venu public , les écrivains qui se livrent à 
cette partie de l'économie , ont également 
dû s'en occuper sous ce double rapport. 

Il n'y a que l'économie domestique qu'on 
semble avoir négligée, en ne la dirigeant 
pas dans la préparation dô cette boisson^ 
Ot c'est pour elle que j'écris cette disser* 
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talion f elle a pour objet de faire le 
café le meilleur, de la manière la plus 
^imple et en m,ême tems la plus éconO" 
mùfue, conditions qui s'allient assez ordi- 
nairement. 

Quoiqu'on paraisse dispensé de recourir 
à des précautions oratoires quand on s'oc- 
cupe d'objets de cette nature , cependant 
il faut , pour ainsi dire , se justifier de Êiire 
descendre la science de seAiauteurs à ce 
qui n'est que bon et utile , comme si la 
science pouvait avoir une plus noble appli- 
cation : disons donc , pour notre justifica- 
tion , que l'économie domestique est la 
première des verti^s , en même tems que la 
première dès sciences. Ce rang , les phi- 
losophes de l'antiquité , Horace , Xéno- 
phon y etc. > etc. , lé lui assignent en raison 
de l'influence qu'elle exerce sur ta prospé- 
rité de la maison » les besoins et les jouis- 
sances de la famille. 

Si notre bon Olivier de Serres eût 
connu le café , et que , dans son immortel 
Qfnvrage , il en eji^t décrit la préparation » 
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de même qu'il y a décrit celle des confi- 
tures , des ratafias , etc. , c'est la demoiselle 
aînée de la famille qu'iJ eût chargée de le 
faire ; mais d'autres tems , d'autres mœurs : 
alors le ménage de la maison était l'appa- 
nage des jeunes personnes bien nées , et 
souvent cette science constituait la seule 
dot qu'elles apportassent en mariage. 

D'ailleurs l'économie doit en tout re-* 
chercher le raieui , comme étant le plus 
profitable. La mauvaise confiture , le mé« 
chant ratafia , le café mal fait, qui a bouilli 
.et dont le marc rebout , tout cela exige plus 
^de tems , plus de combustible , et revient 
beaucoup plus cher. 

lie café est devenu autant un besoin 
qu'une jouissance ; il est doué de propriétés 
que nulle autre substance ne partage avec 
lui , propriétés sur lesquelles influe telle- 
ment la manière de le préparer , que nous 
n'hésitons point à faire ce nouveau présent 
à réconotnie. 

Nous nous permettrons même quelque 
. détails de sensualité , paur le sexe qui cber^ 
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ciie dans le café ce que Thomme cherche 
dans l'usage des liqueurs spiritueuses ; pour 
ceux encore qui , ayant une constitution 
délicate , attachent plus de prix au raffine- 
ment du goût ; jpour le petit nombre enfin 
de femmes qui savent mettre leurs jouis- 
sances dans celles d'autrui. Que l'épouse, 
la fille y h, maîtresse de maison puissent 
désormais oflrir à leur mari , à leur père , 
à leur convive , le café le plus savoureux , 
le plus salutaire , en même tems que le 
plus économique. 

La préparation du café est , en France , 
un art vraiment nouveau , puisqu'il ne date^ 
que du dernier siècle. A ce titre la chimie 
aurait dû le perfectionner dès son origine; 
car les Lemerjr, les C haras, les Geoffroy 
existaient. Cependant cet art a débuté avec 
ce caractère constant d'imperfection atta- 
ché à tout art aûcien , par la raison qu|en 
adoptant, le café , on a , en môme tems , 
adopté la préparation de cette boisson telle 
qu'elle avait lieu dans le climat où il croit ; 
et $i , depuis , on a successivement essayé 
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tant de manières diverses , toutes , sans 
exception , sont plus ou moins vicieuses. 

Quel art cependant était plus du ressort 
de. la chimie que celui-ci , puisqu'il s'agit 
d'un végétal doué de principes qui n'ap- 
partiennent , pour ainsi dire , qu'à lui seul j 
qui exige la torréfaction , l'infusion , un 
procédé , un appareil vraiment chimiques j 
car ppur l'ébuUition , elle doit être irrévo- 
cablement exclue comme destructive de 
qes mêmes principes si faciles à extraire » 
et sur-tont si faciles à se décomposer ? 

L'économie n'aura dop,c pas inutilement 
invoqué le concours de la science , avec 
laquelle elle a déjà contracté de si grandes 
obligations : c'est la chimie qui va présider 
à la préparation du café , et fixer le pro- 
cédé que nous indiquerons. Nous oppo- 
serons à l'empire de l'habitude tout ce que 
1b théorie , l'analyse et l'expérience ont 
d'imposant. 

L'économie domestique est disposée à 
accueillir , sur la préparation du café , les 
^éliorations qu'on lui propose, témoin 
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la cbausse , et , tout récemment , le pro- 
cédé ingénieux et simple de rappareil de 
Belloj. Il n'en est pas de même de l'éco- 
nomie commerciale ; elle n'a rien changé 
à sa manière de faire le café ^ mais bientôt 
elle se trouvera contrainte d*àdopter la 
préparation que nous indiquons ; car il 
y aura une telle différence entre le café 
hourgeois et le café du commerce, que 
fe goût du public commandera le per- 
fectionnement de cette partie de Fart du 
limonadier. 

Le prix actuel des denrées coloniales 
lemblait imposer à un ami de l'économie^ 
l'obligation de fixer enfin un procédé cpiî 
diminuât la consommation du café et du 
sucre ; le renchérissement de ces deux 
objets de nécessité doit faire .rentrer dé- 
sormais la préparation du café dans la 
surreillance active et personnelle d'une 
maîtresse de maison. 

Si nous voulions anticiper sur ce qui ne 
doit -être que le résultat de cette Disserta- 
tion I nous dirions que cette économie du 
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7 
café et du sucre est du tiers à moitié j 
sans compter la beauté de la robe du café^ 
son parfum , son goût plus exquis que par 
aucun autre procédé ; et Ton ne sera pag 
peu étonné de voir que cette réunion de 
qualités dépend de deux circonstauces bie» 
légères ; savoir : la matière de l'appareil éi 
le degré de chaleur^e l'eau ; c'est cela seul 
qui fait le point de perfection. Kien dé 
plus littéralement vrai que cette expres- 
sion : le point de perfection ; ^n effet la 
perfection en tout n'occupe qu'un point 
dans le cercle de l'objet. 

Nous donnerons quelques détails préa- 
lables sur l'historique du café. Nous trai- 
terons aussi de f^^s propriétés , parce qu'il 
nous parait ntile et nécessaire de prouver 
qu'il y a peu de constitutions auxquelles le 
café ne convienne. 

L'analyse du café devant répandre le 
plus grand jour sur le mode de le prépa- 
rer , sur la nature des ustensiles qu'on y 
emploie ; elle précédera ce cpii est relatif 
à sa préparation. 
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Cette analyse avait été précédemment 
faite par l'auteur du nous^eau Dictionnaire 
de chimie, comme objet particulier de re- 
cherche } mais la circonstance du travail 
que je me disposais à publier , Ta engagé à 
refaire cette analyse et à la compléter: 
élève de son Père , et depuis de MM. Four" 
croj et Vauquelin, la partie analytique 
lui est très-familière. 
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HISTOIRE DU CAFÉ. 



\JJFÉ, c'est le nom du grain ; caféyer ou cafier) 
celui de l'arbre 5 caféterie , est la plantation. Il y 
a plusieurs espèces de café ; maïs le plus célèbre 
est le café arabique, Cq/fèa arabica Linnœij du 
nom de l'Arabie , contrée où il a'oît. 

C'est un arbrisseau , ou plutôt un arbre 5 car il 
s'élève jusqu'à vingt-cinq pieds. De l'aisselle de 
la plupart des feuilles sortent de petits groupes de 
jQeurs au nombre de quatre ou cinq , soutenues 
par un court pédoncule , ayant à peu près la figure 
et le volume des fleurs du jasmin d'Espagne ; aussi 
les Botanistes l'ont-ils rangé dans cette famille. La 
•fleur dti café passe vîte> elle a une odeur douce 
et agréable , et se trouve remplacée par une es- 
pèce de baie qui a l'apparence d'une cerise , et 
qui , dans les Antilles , porte le nom de cerise de 
café. Elle est d'un rouge obscur lors de sa parfaite 
maturité , ronde ou ovale , et présente deux fèves 
ou graines accoUées , qui sont ,1e grain du café. 

C'est vers la fin du quinzième siècle qu'on a 
commencé à cueillir le café en Arabie. Ce n'est 
pas la seule contrée qui le produise 5 il est connu 
de tems immémorial dans la haute Ethiopie , où 
n'est cultivé avec succès. C'est l'opinion de l'abbé 
Raynal, dans son Histoire philosophique des deux 
Indes. Il est plus gros , plus alongé , moins vert, 
e^ presqu'^ussi parfumé que celui de l'Ar^ie. 
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Xecafifjrér réussît très-bien dans les pays skués 
entre les tropiques ou dans leur voisinage. On le 
cultive avec succès à Batavia , aux îles de France 
et de Bourbon, dans les Guyanes française et 
hollandaise , ainsi que dans toutes les Antilles. 
Mais l'Arabie est depuis long-tems en possession 
du meilleur café connu. C'est principalement dans 
le royaume d'Yémen , où est situé le canton de 
Moka 5 que se trouvent les grandes caféteries , 
et l'analyse ajoute aux motifs de préférence dont 
îl est en possession. Il s'exporte annuellement de 
l'Arabie heureuse plus de douze millions pesant 
de café. 

On cueille le café quand la cerise ou baie est 
mure. On en retire les grains et on jette la pulpe , 
ou bien on la fait fermenter dans des tonneaux 
pour la distiller ensuite et en retirer une liqueur 
«piritueuse anulogue au rhum , et très-retnarqua^ 
ble par un parfum qui indique son origine. On 
doit ce procédé économique à M. Tussac , colon 
réfugié de Saint-Domingue. ( Voyez Annales du 
Muséum , 56* cahier , page 472* ) Ce même colon 
â inventé une machine simple et ingénieuse pour 
sécher ce grain au tooment de sa récolte. Dans les 
caféteries on employait pour cela des étuves où l'on 
répandait le café sur deà claies. Mais il fallait six 
semaines pour obtenir bien sèche une quantité de 
café , que M. Tussac dessèche en trois jours dans 
un vaste cylindre &ît comme une cage en fil d'ar- 
chai. Ce cylindre , qu'il nomme kilu , est traversé 
par un axe et contient des^^loisons également en 
fil d'archal. Une manivelle le met en rotation dass 
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fétuve , et le grain roulant de cloison en cloisnti^ 
présente toutes ses faces à un air chaud qui dis- 
sipe promptement son humidité. 

Ce sont les Orientaux qui nous ont transmis 
l'usage du café. Des bergers , dît-on , avaient 
remarqué l'efièt que produisait sur leur« trou- 
peau^ le fruit du caféyer 5 il les rendait plus vifs^ 
les tenait éveillés. 

Cet eflFet engagea le supérieur d'un monastère 
d'Arabie à faire prendre une infusion de café à 
ses moines, pour les tirer du sommeil qui les t^ 
nait assoupis aux offices de la nuit ; ou ce fut un 
iloUach qui, le premier, eut recours à cette bois- 
son, dans la vue de se délivrer d'un assoupissement 
continuel cfui ne lui permettait pas de vaquer à 
ses prières nocturnes. Ses derviches l'imitèrent 5 
leur exemple entraîna les gens de la loi , parce 
qu'on supposait que celle boisson égayait Tes- 
prit et dissipait les pesanteurs de l'estomac. 
L'usage du café s'étendit des bords de la mer 
Rouge à Médine , à la Mecque , et dans tous les 
pays Mahométans. Déjà il était eiï usage , et 
depuis long-tems , en Afrique ainsi que dans la 
Perse. 

Bientôt dans les principales villes de ces con- 
trées , on imagina d'établir des maisons publiques 
où se distribuait le café. En Perse , elles devinrent 
comme cKez nous , un asjle honnête pour les 
gens oisifs , et un lieu de délassement pour le$ 
hommes occupés. Les politiques s'y entretenaient 
• de nouvelles , les poètes y récitaient leurs vers 1 
et les mollacbs leurs sermons^ 



y Google 



A Constantinople , cette fréquentation des cafés 
Be tarda pas à alarmer le gouTernement et la re- 
ligion. Aussi, sous le règne d*AniuratIII,ïe mufti 
obtint que les cafés fussent fermés ; mais l'usage 
de cette boisson se maintint dans rintérieur des 
familles. Cependant un penchant irrésistible triom-> 
pha de cette sévérité , les cafés furent rouverts , 
et ils s'étaient multipliés , lorsque le grand-visir , 
Koproli , les supprima de nouveau pendant la 
guerre de Caïadie , sous la minorité de Mahomet IV. 
ftfin, en i525 , un cheik de la loi prêcha haute- 
ment contre cette boisson 3 alors les têtes s'échauf- 
fèrent et les partis en vinrent aux mains ; mais le 
commandant de la ville assembla les docteurs ; 
il y eut une longue discussion , que le comman- 
dant termina par faire servir du café , dont tous 
burent , et il leva la séance sans proférer un seul 
mot. Cette mesure rétablit la tranquillité. C'est 
ainsi que l'usage du café a été aSopté universelle- 
ment dans l'Orient , et s'y est perpétué malgré 
les lois et l'austérité de la religion , réunies pour 
le proscrire. 

La préparation de cette boisson est un dépar- 
tement très-étendu au Sérail. Il y a des kahveghi , 
officiers du café , dont chacun ^préside vingt ou 
trente battagis , qui sont des employés chargés 
de préparer cette liqueur. Le café ne s'était pas 
introduit sans moins de difficulté aâ Caire , et il y 
avait également excité des troubles. 

C'est en 1 554, sous le règne de Soliman- le- Grand, 
que le café avait pris crédit à Constantinople^ et C9 
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ne fut qu^environ un siècle après qu'on Tadopta à 
Londres et à Paris (i). 

Son introduction, en Angleterre, éprouva», 
«ous Charles II, les mêmes difficultés qu'elle avart 
éprouvées en Turquie sous Amurat et Mahomet. 
Aussi en 1675 on y supprima les Cafés comme 
des séminaires de sédition» 

En France , l'établissement de ces lieux publics 
se fit et s'y maintint paisiblement. En 1669, Soli- 
man Aga, passa un an à Paris ; il avait fait goûter 
du café à ^un grand nombre de personnes qui y 
après son départ , en continuèrent l'usage (2). 

Le premier Café fut établi à la foire Saint-Ger- 
^lain , par un Arménien , en 1672. Le second Café 
s'ouvrit au quai de l'Ecole 5 ce dernier était fré- 
quenté ^ar des chevaliers de Malte et des étran-^ 
gers ; le prix de la tasse dp café , à cette époque , 
était de deux sols six deniers* On cite conpme le 
troisième établissement de ce genre celui de la 
rue Saint- André , en face du pont Saint-Michel. 
Il fut décoré de glaces et de tables de marbre. 

On ne connaissait alors que le café d'Arabie ; 
mais les Hollandais transportèrent le caféyer de 
Moka à Batavia ; et bientôt on le cultiva dans les 
serres à Amsterdam, ainsi qu'à Paris dans celles 
du ïïardin du Roi , où le premier pied ayait été 
apporté par M. Bessons, officier d'artillerie ; mais 



(i) Un marcliand nommé Edouard en introduisit Pasage \ 
Londres en lôaS. 

(2)- Le café avait déjà' été apporté à Marseille en l644y pw 
m Vénitien noomié Pietro del f^aile. 
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cet arbuste ajant péri , le bourguemestre d'Ams- 
terdam envoya , en 17 14 , à Louis XIV , ua 
raféyer qui est devenu le père des premières 
plantations de café dans nos iles d'Amérique. .^ 

Bn 17169 de jeunes plants, élevés des graines 
de ce pied. Turent confiés au docteurlsemberg, 
pour les transporter dans nos colonies des Antilles; 
mais ce médecin mourut, peu de tems après 
son arrivée , et cette première tentative devint 
infructueuse. 

C'est à M. de Clieux que les iles ont l'obliga^ 
tion d'avoir formé de nouveau , en 1720 , le projet 
de les enrichir de cette culture. Cet officier , 
enseigne de vaisseau , se procura , par le cré«- 
dit de M. Chirac , médecm, un jeune pied de 
caféyer , élevé de graines au Jardin du Roi; 
il le transporta à la Martinique. Dépositaire de 
cette plante précieuse , M. de Clieux s'embarqua 
sur un vaisseau marchand. La traversée ajantété 
fort longue , la ration d'eau se trouva tellement 
diminuée, qu'il en'fut refusé pour l'arrosement 
du caféyer ; en sorte que M. de Clieux fut obligé 
de partager , avec cet objet de sa sollicitude , It 
Ëiible portion d'ean qu'on lui délivrait. La plante 
n'en avait pas moins prodigieusement soufièrt : 
elle ressemblait à une marcotte d'œiUet. 

Arrivé dans la colonie ce dépôt si précieux fut 
planté , gardé à vue » car on avait cherché à le dé- 
rober ; on l'environna d'une palissade et une garde 
y fut établie jusqu'à l'époque de sa maturité. Il 
rapporta deux livres de grains , que M. de Clieux 
distribua aux propriétaires qu'il crutdisposés à don* 
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ner Içs soins convenables à la^prospérité de cette 
plante. La première récolte fut très-abondante et 
la^seconde put en étendre prodigieusement la cul- 
ture. Mais ce qui favorisa singulièrement son ex* 
tension fut la destruction de tous les cacaotiers^ 
du-pays, suite de la plus horrible des tempêtes, 
qui déracina les plantations de cet arbre, ressource 
de deux mille habitans. Ces terrains furent tous 
semés de café qui réussît parfaitement , et dès« 
lors les planteurs en envoyèrent à Saint-Domin- 
gue , à la Guadeloupe et aux iles adjacentes ; 
depuis il a été cultivé avec le plus grand succès. 

C'est à peu près à cette époque (en 1720) , que 
le café fut apporté à Cayenne par un transfuge 
du pays , qui , dan^ Fintention d'y rentrer, con- 
tracta l'engagement d'apporter de la colonie hol- 
landaise de Surinam des graines en état de ger- 
mer, malgré les peines rigoureuses portées contre 
un pareil délit. On sait combien peu les Hollan- 
dais étaient alors communicatifs. Les épiceries dd 
Ceylan ont été clés conquêtes , ou plutôt des 
rapts faits à cette nation ; c'est ainsi que l'Ue-de- 
France a été peuplée de gérofle. Des graines de 
café de notre transfuge furent remises à M. d*AU 
bon , commissaire ordonnateur de la marine à 
Cayenne, qui les éleva et les eut.bientôt pro- 
pagées. 

C'est de Moka (5) que l'Ile deBourbcui a tiré set 
premiers plants, qui y ûirent envoyés , en 17 17 , 



(3) Moka est comptoir où se "««^nd le café , mais on le culuve 
à Bekh'tl-Fag*ki , à deux Ueues aa Nord-£st de Moka. 
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par la Compagnie des Indes. Il n'en était resté y 
en 1720, qu'un seul pied, mais dont heureuse- 
ment le produit fut tel cette année là, que Ton 
mit en terre environ quinze mille fèves de café (4). 
Observons que voilà la plus abondaûte source 
de prospérité coloniale dont la France est redeva- 
ble à l'amour de la science , à la conquête que la 
botanique a tentée en élevant ce nouveau végétal 
à Paris pour le transporter en Amérique. Ce sont 
tous hommes libéraux , un médecin , un oflBcier 
d'artillerie, enseigne de vaisseau , un commissaire 
ordonnateur qui ont , par leur zèle , fait la fortune 
de quelques milliers de commerçans et sur-tout 
de planteurs , dont un bien petit nombre a connu 
le nom de Clieux, Aucun n'a conçu l'idée d'élever 
un monument à sa gloire et à l'endroit même où 
fut transplanté ce caféyer, le premier de tous, 
qui , si chétîf , mais protégé par tant de soins et 
de surveillance , devait étendre si rapidemefit ce 
bienfait. ^ 

Ce qui est relatif à la culture du café , et ^ 
son histoire botanique paraît étranger à notre 
objet ; nous allons passer à ses propriétés. 

' — — ^^—n — ■— — — ^— — — — 1— I I — — — — ^i— A 

(4) Ces détails sont tirés d^ine excellente Dissertation sur la 
culture du café par M. Fusée Aublet, qui fait suite à un Traité 
du café par M. B. Mozeley, traduit de Tauglais et publié eu 
1766 par M. Jbs Breton, 
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DES PROPRIETES DU CAFE. 

L'usage du café est adopté dans le monde 
entier , et ce sont ses propriétés constantes 
qui l'ont aussi rapidement propagé. L'usage du 
vin si appétable pour l'homme , comme boisson 
agréable en même tems que salutaire , n'est pas 
à beaucoup près , aussi répandu. On substitue au 
vin , cidre , poiré , bière , les esprits a|coholiques 
obtenus de la distillation des liquides fermentes; 
mais on ne peut rien substituer au café ; il a du 
être, parmi nous , dans le principe , une fantaisie 
de la mode : un Turc prenait du café , il a bien 
fallu en prendre ; devenu objet de goût , il a fini par 
être un besoin , même impérieux , jusque dans les 
dernières classes d u peuple ; caractère que prennen t 
les goûts de convention fortifiés par l'habitude (i). 



(i) On a défini Vhahitude une seconde nature^ combien 
riiabitude n'est-elle pas plus impérieuse encore que la nature 
en fait de goût de convention ? Ceux-ci deviennent tyran- 
niques. L'homme sait renoncer aux goûts naturels ; nourri 
de pain dès son enfance, il le quitte à son adolescence ponr 
se nourrir de châtaignes , de riz , de mais , s'il se transporte 
dans le Limousin , en Italie , en Amérique ; il quitte la viande ' 
Jjour le poisson, s'il habite les bords de la mer* enfin il tient à 
peine aux bases alimentaires de son premier âge. Il n'en est 
pas ainsi de Fhabitude des goûts de convention , du cîifé , du 
tabac ^ et plus l'objet a d'énergie sur les sens, et plus il devient 
besoin. C'est ainsi que l'usage du tabac mâche, fumé, en 
poudre passe avant tous les autres besoin». Pressé par la soif, 
on hésite à boire dans la coupe de l'homme qui inspire du 
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Cette adoption si générale du café ne serait pas 
une preuve en faveur de ses propriétés , car lo 
tabac (2), qui est presqu'aussi généralement 
adopté y ne peut pas justifier son usage par ses 
vertus 5 quant au café ce sont ses propriétés , quo 
le hasard a fait reconnaître, et que l'expérience a 
confirmées, qui en consacrent l'usage. Cependant 
je café a en ses détracteurs parmi les médecins , 
parmi ceux-là. même qui en usaient le plus habi- 
tuellement (3) ; mais aujourd'hui ils se réduisent à 



dégoût ; on prend du tabac dans sa tabatière. L^iiifortonë 
Condorcét ofire nne preuve de cet empire des goûts de con- 
vention : il fuyait la proscription, ou plutôt une mort inutile à 
son pays ; après aroir erré nn jour et une nuit dans les bois de 
Verrières, il gagne le lendemain matin le toit de Tamitié, non 
pour la compromettre par son séjour; ce n'est pas l'hospitalité 
qu'il sollicitait ; mais il cherchait à ranimer une vie dont , 
comme Caton , il allait bientôt éteindre le flambeau , seul 
moyen de se dérober ii la hache des bourreaux. D n^avait ni 
bu ni mangé dans ce long intervalle d'angoisses ; on lui pré- 
senu du vin de Malaga , des biscotins ; c'est du tabac qu'il 
demande ; on en cherdie , on en trouve enfin un cornet ocÂhë 
dans une armoire. U attend , ne boit pas , ne mange pas qu'il 
pi'ait respiré deux ou trois prises de ce tabac sec et mauvais. 
Combien Thomme doit donc mettre de sobriété h se créer de% 
besoins factices ; il en a assez de naturels ! 

(a) Le tabac est nne plante Acre ^ laquelle on se familiarise 
difficilement , par Tirritation , les nausées que de prime abord 
fl excite. Le tabac devait rester dans la classe des stemuta» 
to'ires; quelques livres de cette plante suiïlraient à tous se< 
«sages médicinaux, et ce sont des millions de qumtauxqut 
t'en consomment. 

(3) n y a bien quelques exemples en médecine de cette 
«ontradiction de doctrine et de conduite ; le médecin , de 
môme que le moraliste , ne fait pas toujours ce qu'il conseiUc| 
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tiTi bien petit nombre 5 cependant pour beaucoup 
de gens le café n'était pas à coup sûr un poison. 
On sait la réponse de Fontenelle ; au moins est-ce 
un poison lent ! et notre philosophe'ëtait , à peu 
de chose près, centenaire. Guicite des millier* 
d'exemples de Ja longévité des amateurs de café , 
de ceux môme qui en poussent l'usage jusqu'à 
une sorte d'excès. Mais aujourd'hui la médecine 
a prononcé sur ies^ vertus du café et a indiqué les 
exceptions peu nombreuses qui semblent en in- 
terdire l'usage. 

Parlons donc des propriétés du café , d'après 
l'autorité des médecins ; considérons-le d'abord 
comme remède , et quelquefois comme remède 
héroïque ,- sur -tout comme préservatif 5 nous 
examinerons ensuite sa vertu sous ses rapports 
les plus usuels , pris habituellement à la fin des 
repas. 

Le café agît comme remède et il agit comme 
préservatif, d'après ses propriétés générales , qui 
sont de diviser les fluîdçs épaissis , d'accélérer 
leur circulation, et pluîrparticuliérement celle du 
sang, de répandre ainsi une chaleur bénigne dans 



I c'est pour le conseil et non ponr l'exemple qu''on l'appelle. 
C'est encore de tabac dont il est ici question : Fagon pr^sidmt 
une thèse sur, ou plutôt contre l'usage du tabac. Le candidat, 
embarrassé d'un argument un peu pressant , Fagon vint à soa 
secours ^ et presse lui-même assez yiyemcnt , Q ouvrit sa taba- 
tière , renifla fortement une prise de tabac pour recueillir sds 
idëet , en disant : sic argumentabor. Son adversaire , forc^ 
de céder , ayona que Targument serait plus victorieux s''4 ^ 
été d'accord a>ec le nez du président. 
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l'habitude flu corps , enfin , de calmer en excitant 
une douce agitation. 

De là résulte la vertu fortifiante , tonique qu'il 
exerce sur l'estomac , effet qu'il produit bien sen- 
siblement sur cet organe chargé de nourriture , 
fatigué d'une mauvaise digestion pu affaibli par 
quelqu'intempérance. Il convient donc aux esto- 
macs faibles , digérant avec difficulté , sujets à 
des aigreurs , à des flatuosités , enfin, à des mou^ 
vemens de coliques qui annoncent une digestion 
laborieuse. 

Ce ne sont pas là de ces effets consentis et 
qu'on accorde gratuitement à tant de petits 
mojens. La douce chaleur qu'il excite justifie cette 
expression , qui appartient à si peu de rçmèdes , 
jde réchauffer l'estomac et toute l'économie ani- 
male. Aussi nulle boisson ne jouit au même degré 
de la propriété de fortifier , de con'oborer, de faire 
soutenir la fatigue de l'étude , des veilles , de 
l'ennui. Cest la consolation du vojageur dans 
les contrées désertes du Levant. C'est aussi la rai- 
son pour laquelle on interdit aux Turcs , pendant le 
jeûne austère du Ramadan, le café. Son usage 
serait une violation de la loi du^ Prophète. Cette 
interdiction est fondée Sur ce que le café soutient 
pendant un tems considérable , à l'instar des sub- 
stances alimentaires. Au moins est- il aussi cor- 
roborant que le vin et plus que le bouillon , dont 
la digestion d'ailleurs est beaucoup moins sûre le 
matin à jeun. 

Il est reconnu en Amérique comme excellent 
stimulant à l'époque de la puberté du sexe, dont 
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il dissipe les dégoûts , la langueur , la mélancplie ,' 
TéWt vaporeux. 

Le café n*agît pas moins sensiblement sur la 
tête que sur l'estomac, il en soulage efl5cacement 
les -douleurs, les pesanteurs. 

Dans les Indes-Occidentales , où Pon est par- 
ticulièrement exposé à des maux de tête , à la 
migraine , tiu clavus , plus fréquens et plus cruels 
qu'en Europe , le café en est le seul remède ^(4) • 
On j emploie quelquefois l'opium , mais l'estomac 
qui s'accommode si bien du café ne s'accommode 
pas ainsi de ce narcotique , et souvent il ne sou- 
lage que pour bientôt agraver le mal. Le café , à 
la même dose, continue d'agir, il faut augmenter 
celle de l'opium ; souvent il suffit de respirer le 
café chaud et mieux encore d'en respirer la vapeur 
au moment de sa torréfaction. Une femme pas- 
sait à son office et faisait brûler du café , comme 
moyen de soulager un mal de tête cruel auquel 
elle était sujette. Mais^on doit recourir avec pré- 
caution à ce ^oyen , parce que c'est l'arôme du 
café qui est irritant , et les gens nerveux s'accom- 
moderaient mal de cette atmosphère trop pro- 
longée. 

(4) Les Tares et les Ferons boivent quelquefois une infusion 
légère de grains de café verd ou de baies de cafë : ils appellent 
•cette espèce de tisaipie Café à la Sultane. M. Rostan, de la 
Société économique de Berne, a proposé dans le Journal de 
Physique, année 1778, le café verd en infusion à la dose 
d'un gros , mis un quai't-d^heure dans une pinte d^eau bouil- 
lante, que Pon sucre pour Pusage^ il lui attribue d'utiles pro- 
priétés : muis la quantité est si petite , que l'iafbii<m doit avogr 
bien peu de saveur. 
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^e toutes ses propri(^tés la plus constante 
est celle de vaincre la propension au sommeil. 
Aussi le café est-il indiqué dans les affections 
soporeuses , dans queliqueis cas d'apopletie. L'his- 
toire de l'Académie Royale des Sciences , 1702 , 
cite la guérison que Mallebranche a opérée de cet 
accident par le café pris en lavement; au moins 
il est un des préservatifs les plus sûrs contie les 
maladies de cette nature. 

Ctst bien comme stomachique, comme tonique , 
qu'en Amérique le café , pris le matin , devient 
le meilleur préservatif , pour tous ceux qui ont 
k vaquer aux champs, soit pour la culture, soit 
pour la surveillance â y donner. Il prévient reffet 
dangereux de toute atmosphère humide , de ce« 
rosées du matin et du soir, si abondantes et si 
fâcheuses dans ces climats* Son usage fréquent 
peniiet d'habiter avec moins d'inconvéniens les 
lieux exposés au séjour pernicieux des eaux ; 
car non-seulement il prévient Tépaississement 
des fluides , mais favorise éminemment la tran- 
spiration insensible. Beaucoup de . gens éprou- 
vent de la moiteur et souvent une légère âueur % 
la tête , peu d'instans après. avoir pris le café. 

Dans tous les pays chauds on substitue avec 
beaucoup de succès le café en boisson et même 
en nature, dans les fièvres continues et rémit- 
tentes , au quinquina, qui a des inconvéniens que 
le café ne partage pas. 

La gravelle , la goutte ont perdu de leur éner- 
gie dans les climats où on use habituellement du 
café. Ces maladies sont plus rares en France , et 
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aur^t^ut dans les colonies françaises , où le cafj 
est la boisson habituelle , tandis que dans les 
colonies anglaises , où on en fait un moindre usagé , 
ces maladies sont plus générales. Aussi sont-elles 
inconnues en Turquie , où le café est la boisson 
principale. 

De Bligny, qui a écrit sur le café, le regarde 
comme très -utile dans l'embarras des reins , 
cause génératrice de la colique néphrétique, 
de la suppression d'urine , en6n , de la pierre. 11 le 
prescrit comme très^salutaire aux goutteux , qui , 
en faisant un usage journalier du café , en re- 
tirent du moins cet avantage, que leurs accès 
sont moins fréquens et beaucoup plus suppor- 
tables. 

Une tasse de café très-fort pris dans le pa- 
roxysme de l'asthme le fait disparaître et sou- 
vent pour toujours. Un médecin anglais cite le 
plus grand succès qu'obtint , de l'usage du café , 
an octogénaire constamment sujet à des atta* 
ques d'asthme que rien n'avait pu soulager et 
qui en fut guéri. 

• Le café cahne ces toux importunes qui accom- 
pagnent les maladies éruptives e tsur-tout la petite- 
vérole* 

La décoction de café sans sucre , dît Lauzoni > 
a arrêté ^m flux de trèntre excessif; elle a guéri , 
suivant Nebelius , une céphalalgie périodique ; 
Baglivi a fait plusieurs fois la même observation* 

Toutes ces propriétés sont appuyées de Tau-^ 
torité 'des phis grands médecins : Leuweiikoek 
Willisy Huxham, Harvey /etc., etc. Ray déclare 
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qu'étant à Leyde tourmenté, pendant une année 
entière, du mal de tête le plus atroce, il a dû 
à l'usage du café , non-seulement la guérison de 
cette maladie , mais le rétablissement total de sa 
santé , qui depuis cinq années , était la plus malheu- 
reuse et le mettait près de l'état de mort. 

Si le café , sur sa tige , jouit d'une propriété 
assez constante pour n'avoir pas échappé à de 
simples pasteurs , celle de rendre \es troupeaux 
plus vifs y plus agiles , et de diminuer la durée 
habituelle de leur repos ; si des moines fervens 
ont trouvé, dans l'usage de la boisson du café 
vert , le moyen de surmonter cette propension 
au sommeil , inséparable de la longueur des 
prières et sur- tout de la contemplation qui , toute 
intellectuelle, exclut la participation des sens ; 
comme il y a beaucoup de personnes qui dor- 
ment tout éveillées , cette classe nombreuse de 
somnambules a dû devenir prosélyte de cette 
boisson. 

Mais quel tout autre effet devait produire la 
torréfaction (5) sur le café ? Elle en changé l'o- 



(5) On sait l'effet que produit sur les substances végétales le 
•impie blanchiment à l'eau bouillante, combien leur cuisson, 
sur-tout à la vapeur, en améliore le goût; on sait le change^ 
ment qu^opère sur eUes la torréfaction , ainsi que sur les sub- 
stances animales ; quelle différence en effet entre une poire , 
une pomme cuite à la chaleur rayonnante du feu , el ces fruits 
cuits à Feau ; entre une viande rôtie et bouillie ! On a donc 
essayé de torréfier le café , et dès-lors on a obtenu une boisson 
qui n'a nulle ressemblance pour la saveur et l'odeur^ et dont 
les vertus sont plus exaltées. 
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deur , la s&veur , et ses propii^s sont devemies 
bien plps héroïques. L'analyse du café vert et du 
café brûlé prouve qu'il ;i!est plqsiemême , à beau- 
coup d'égardà, et qu'il a éproU)«ré dans ses prin- 
cipes immédiat» une modification qui en fait fle$ 
priqcipes^ouyçafux. ' 

Il nous reste à considérer le café sous fe rap- 
port de sa boisson. habit«ieUe à Theure du repas. 
Personne ne lui conteste la propriété de sti- 
muler tout le système , de donner plus d'énergie 
à l'estomac ^d'en accroître les fâcukés.j de pro- 
voquer cet; état fébrile de la digestion , d'enacr 
çélérerles fonctions et sui^tout^la marche du chyle, 
de dissiper ces pesanteurs qui, réagissant sur 
)e,cerveau y occasionnent engourdissement , stu* 
peur. Cetqfifet résuite de toutQs digestions la- 
^bqrîeuae^,, :de ces digestious qui , n'étant point 
J:etaiinées lorsqilîune autre recommence , laissent 
I^Qur iQut lei^ain^aux alim:ens qui se présentent » 
.\H\^ li0>9cjide eti glaireuse 9 laquelle énerve les sucs 
vraiment dfgqstifs». ' • 

C'esi swrtout chez Fhonmie habitué aux bons 
eSèts du ça£é , et qui en est accidentellement 
privé à l'issue ;d'utt repas , que .cette privation 
dévieilt «bien <sei^ible« Quant à celui qui, livré 
à la bonne chère , se prive de csafé , il n'éprouve 
p^s c^e léger frisson avant-co.ureur de la digestion 
et premier eflPet de l'action des sucs digestifs ; il 
est i0capfd)le de mouvement, il n'a pas le choix 
entre le passus mille meabis , les mille pas de 
l'école de Salerne , ou le postprœdium stabis ; 
il s'assied et s'endort; La pituite , le catarrhe ne 

5 
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tarderont pas à ^'emparer de notre abstéme de 
café s'il ne renonce pas à la bonne chère. Bîen« 
tât le rbumatisme ^ la ^ontte 0)ii la néphrétique ^ 
le tiendront éveillé. li a à redouter ia paralysie et 
faf^oplexie^ touteîs maladies^ auxquelles lespre^ 
neurs de café sont, avons*nousdit , plus rarement 
exposés. 

Mais de son lit ie douleur ou de mort » où il 
n^est point encore étend» , retournons au salpn , 
Oà nous le trouvenins plongé dans un large fau- 
teuil. Quel parti tirer d*un pareil convive? D s'est 
levé de table pour se rasseoir; il a dîné , il dort 
etd'un profond sommeil. Ce n'est pas ce soïnmeil 
légerqui préside, par fois, à une heureuse et facile 
digestion; cette agréable ivresse qui vous busse i 
en quelque sorte , participer à la oonveriatîon. La 
langue est muette , il eut vhà , t&aîs Tesprit est 
présent.^ Les idë^s voldgent , effleurent ati moins 
le cerveati ; on aommeille et cependant on sourit 
à un boû mot. Eveillez ce dormeur t si vdus I^iti* 
terrogez i l'idée a fui , mab il a, stiiôri'la dernière 
phrase présente , au moins le* dertri^mot > et 
si le mot est trép long , la dernière syllabe qui 
lejustîSe ) il n^étalt que distrait» C'était une douce 
irêverie , .car il h'en est pas >des vapeurs de café 
comme des fomées du vîb dont la digestion rend 
bavard , son^e , fâcheux seloti les éomtittlttoris » 
du dont le sointnefl estteluide latnort. L'influence 
du café n'admet pas ces dîfiërences,elle est la même 
che2 tous ses sectateurs. Le café inspire la cor- 
dialité , car la franchise ce serait trop dire , it 
avorise Tépanchemeut , et s'il ne réconcilie pas 



y Google 



les gens , il les rapproche ; il a^met , plua que ne 
le &it le repas , Tégalité ; les coupes sont iné- 
galement remplies; chacun prend la sienne. L'éti- 
qaette est suspendue , il n*y ^pas déplaces mar* 
quées autour de son autel circulaire 5 on y re- . 
trouve celui que , c^emfondu dans la foule des 
convives /on n'avait pas aperçu. La fausse di- 
gnité se met en contact avec riK>mnie libéral, et 
a souvent avec lui un moment d^àparte. En com- 
mençant ce chapitre des propriétés du café , je 
Be m*attei|dais pas à devoir m'étendre sur le sen- 
timent des convenances et silr {a morale sociale. 
Gependaut iiest vrai qvm quand on digère mieux, 
on en vaut mieux sous plusi d'un rapport. 

Si le café influe en quelque sorte snr Pâme et 
la dispose à plus de bienveillance, à conabien plus 
forte raison ïafiue-t*il sur l'eàprit : il est consola^ 
teur, écarte lessoucis, inspire k gaieté , l'aménité 
et les bons mots , et , pour celui qui est incapable 
d'enxlire , au nioins léscalembourgs ; le poète lui 
doit phts de chaleur dans ta compositicm , J'ora- 
teur phis de suMimîté dans son style et de har- 
diesse dans sondébft*; le savant plus de persévé*^ 
rance dans la solution d'un prd>léme : encpm 
une tasse de café ! et notce géomètre y arrive» 
Que de beaux vers dans les tragédies de Fo/to^re.^ 
Que de fleurs dans lés ouvrages de FonteneUe^ 
dont on est redevable au café I ■ ^ <\ 

On a voulu comparer les effets du vin et du 
café ! Combien sont difiërens , au phydqae et ad 
" moral , Pinfluence si prononcée qu'ils exercent^! 
l^es amours y plus délicats aujourd'^^ui ,. rejettent 
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les libations du vin pour celles du café. Usprë^ 
fèrent son parfum aax vapeurs du vin. Tous 
deux peuvent être inapirateurs , mais ce ne sont 
pas les mêmes inspirations 5 le vin à Thirtée , le 
café à Racine , au chantre du sentiment , à celui 
des atnours , à Deiille , à Fdrny. 

En parlant de Racine , Mstd*"" de Sévigné a dit 
dans ses Lettres : « Il en sera de Racine comme 
» ^ûGafé , quiTun et l'autre passeront démode.» 
Le tems n'a pas justifié cette opinion , et l'homme 
de goiut en lisant ce passage , croyant trouvertine 
faute d^impressiod , écrira en marge de son exem- 
plaire Je ne. et le /kw. t , - 

Franklinnti connaissait jque la commotion élec- 
trique , ou le café , pour donner la plus grande 
énergfie aux facultés intellectuelles , car la vertu 
du café est aussi électrique , il vivifie. Tdtites 
ces propriétés qu'ii faut admettre , parce qu'elles 
existent , son t. du es , disons-nous , à Taction du 
café sur le plijsique > et principalement à celle 
qu'il paraît exercer sur l'estomac et le cerveau , 
les sièges de la vie» En efi%W> cesontces organes 
^quien reçoivent tepremièfS et la plus sensible 
impression , ce qui explique son infliiênce;Sur nos 
facultés intellectuelles. 

; On reproche au café d'éloigner le sommeif , 
po.^r peu qu'on en fasse ex<és ; mais redoux réveil 
n'a rien de fatigant , on n'est point agité , on at- 
tend ; état bien préférable au sommeil fatigant , 
au pauchèmar , à ces rêves pénibles , efiFets ordi- 
naires des digestions bachiques» 

U^n'ea e^t ^as ainsi de ceux qui y dans l'usage 
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ie faire un souper léger , ie terminentpar le.o^fé ^ 
c'est alors qu'il est calmant et procure un doux 
sommeil. Mais Ce serait reprocher au café toutes 
ses. autres propjriétéd qui tiennent essentieUe^- 
ment à Ténergie de celle-là ménae ; les gens 
que leur constitution expose à la pituite , au 
catarrhe y aux flexions , au r^un^atisme ^ à i(a 
goutte, qu'elle menace de paralysie (i) , d'apo- 
plexie séreuse 5 n'éloigneraient pas ces infirmités y 
ces accidens, sans la vertu quale café de pré ver 
nir la stagnation des fluides , d'en faciliter la circu- 
lation , les §éci;étîons , par l'agitation qu'il procut^. 

Mais s'il est excitateur , il est aussi calmant. 
C'est ainsi qu'il apaise l'ivresse du yin , et chea 
les Orientaux la fureur qu'excite en eux l'excès 
de l'opium : en sorte que c'est avec raison que 
la matière médicale^ range le café dans la classa 
des calno^ans , ;de cet opium même dont il combat 
les funestes eSets. 

M« Pearf/^^^ médecin de Paris , a guéri un 
homme empoisonné par un narcotique, avec 
quelques tasses de café. 

Une des circonstances qui sigp^Ie p,e;Ut-être le 
plus les effets salutaires du café , c'est l'usage de 
cette boisson ^ l'eau , le matin à jeun ; et le régime 
de vivte actuel semble rendre cet usage vraiment 
indispensable. 



M. 'Brun , ckirnrgien da Cap , dit avoir obtena des effttê 
salalaire» des bawis ck cs^é dàâs la paralysie , dans Tépilepsie ; 
dans le spasme , les vapeurs histériques , et la migraine. Il 
•onseiile également les bains de vapeur de café. 
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Aujourdlitii on ne sait comment déjeuner; ce 
n'e^t point un f epas réglé , ni pow Theure , ni par 
la nature des alimens. Aussi beaucoup de gens 
ou ne<]éjeunent points ou font un déjeuner dina* 
toite. L^ure du dîner n'est guères plus réglée , 
parce qu'on «»é ccmvenu , d'une part , de se feire 
attendre , et de Fautre y d^atiendre jusqu'au der- 
BÎer arrivé. Tel convive mesure son retarde- 
ment sur le plus d'importance qu'M croit avoir 5 
' d'où il résuite que celui qui n'a pas déjeûné ne 
ditie pas 9 mais dévore. Point ^de mastication , 
'l^fnt d'imbibition de salive , les morceaux tom^ 
Dent entiers dans son estomac , affaibli par une 
abstinence de vingt-quatre heures ; il boit , mais 
€;e n'est pas le vin qui &it digérer. Quant au con- 
^rive prévoyant qui, craignant le retard dudiner, 
a fait un déjeûner robuste , il ne l'a point encore 
digéré en se mettant à table , et il n'en mange , 
ni n'en boit pas moins ; l'affaire, pour tous deur, 
sera de digérer , et c'est beaucoup si à l'aide du 
café f ils en viennent à bout. , 

£1 ce cai^dent , aprèt diiq semcet , 
Votre estomac goîSÛe encor les délices. 

Aussi c'est au lendemain que je les attends; ils se 
lèvent et dorment encore , ce n'est point le réveil, 
mais de l'assoupissement. La tête est lourde , e^ 
le corps appesanti; l'estomac fatigué , pendant la 
ntiit , d'aigreurs , de sabure , est encore tout dé- 
bilité ; la bouche mauvaise , amère > la langue 
chargée ; on a des rapports , des flatuosités , la 
respiration est gênée , et au moral l'humeur triste 
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et maussade. Ils ^qpt grQiidaQ^ , l^ruaquant cf qui 
les environne , mécontens de tout le monde , ^t 
tout le monde mécontent d'eux. Tel est lé réveil 
ié beaucoup ', n^ais beaucoup de gens ; j'en ap«* 
pelle à la dépositipn des époi^s^3 ^ des e:n(«n8 , 
(même de9 mëresl) et sur^tout des domes- 
tiques* 

Je ne connais de remède , à la suite de ces in- 
tem^ries journàUëres , que le café à l'eau , très- 
chaud et léger , une mesure de eiifi$ pour trois 
tasses d'eau chaude , et par infusion ; on prend 
Fune an r^eii , les deux autres à deml-heure 
d'intervalle : c'est la présence du soleil qui dissipe 
les nuages du matin. Alors oir s^éveille réelle-^ 
ment , on i^rouve la vie! le' mouvement I car 
un pareil réveil est une léthargie , ce qu'attestent 
ces longs bâillemens , cette extension forcée ^eê 
inémbres i la tête s^aliége d'une grande pesanteur^ 
l'estomac est soulagé , le sang reprend sa drcu* 
lation , on retrouve lé feu de ses poumons ; les 
sécrétionadu hiatin se rétablissent promptemeat ; 
au moralon perd cette humeur chaîne; on parle 
à ses gens , afu lieu de ce signal dédaigneux qu'ils 
devaient entendre , quoique donné d'un œil mort i 
car le café pris , la perception de la vUe est toute 
autre; enfin on est en état d'écrire un billet , ce 
qui, le quart-d'heure df avant ^ eât été une tâche 
pénible. U y aura plus d'esprit et de cordialité 
' dans ce billet-là^ 

Citons Delille , c^i-peint si poétiquement cet 
effet du café , cette métamorf^se d'un même 
individu. 
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A peine ]*fâ çoîAé ta Bqneilr o^Mote , 
Soudain , de ton climat la chsieiv pénétrante 
Agke tous me$ sem.^ sans uoidkle , sansoahots, 
If es pensers plus nombreux , accourent à grands flots : 
Mon idée était triste, aride, dépouillée j 
131è i-it , elle sort ridbeibeut' liabiHée , ' ' 

Et-je €éw , du génie éprouvant le révefl , " 
Boire , dans chaque goutte , un rayon du solefl. . ,^ -r 
' ' ' . . ' 

II; y a pea d'hpmme sobre qui , s'il s'écarte 
accidenteltemeiii'de son régime , n'ait éprouvé, , 
le lendemain , à ^on réveil , Cjet état qui n'a 
rien d'exagéré pour beaucoup d'intempérans | 
ils ont : recQurs au, thé , mais il y a des tempes* 
ramens auxquels cette boisson ne réussit pas, 
à moins «qu'on en ait contracté l'habitude ; il 
«gace,9 il pince. Une infusion très-légère de café , 
a mesure d'ime tasse , dans une pinte d'eau , 
nfusé à froid , ou à chaud , édulcoré avec le 
f ucre , est bien plus efficace , il est Ijégèrement 
lionique et diurétique. Le café , avonsr-nous dit , 
rétablit les sécrétions, ce que le thé n'ppèrç point. 
Pour les estomacs qui digèrçpt volqotier^ le 
Jait,etce n'est pas l'estomac des intempérans, 
cette infusion légère de café , coupée ^ blanchie 
avec une tasse de lait , ou une cuillerée, de 
cçême , fait une boisson du malin agréable j 
salutaire et familière aux gens dei lettres en Allpr 
m3gne. . . . \ . a r 

On range le café dans la classe .des goulus ^dp 
convention 5 cependant il a un caractère que voici, 
et qui paraît l'en séparer , pour le i:epUrçer au 
nonibre des goûts naturels. L'honoime malade 
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s'est promptement dégoûté du tabac , dootrodeur 
lui répugne ; il n'y a pas de maladie qui inspire 
le dégoût du café , alors même que le dégoût du 
vin est bien prononcé; car c'est de la répu- 
gnance qu'excite le vin. Peu de malades , et sur* 
tout de conyalescens cpii , dans leurs fantaisies , 
leu^s §aux appétits , n'aient l'appétit véritable du 
café 3 ils ne voient pas impunément la garde en 
faire son déjeuner : beaucoup de médecins 
même sont indulgens pour cette fantaisie-là. 
Notre malade n'envie pas le vin que cette 
garde préfère rarement au café. 

Oa serait peut-être autorisé à conclure de-là , 
que- le goût du café devient plus naturel, plu5 
impérieux même» qne celui du vin. £n ef- 
fet , les gens du peuple , depuis l'introduction 
du café dans les marchés ,. ont-ils préféré son 
usage à celui du yin ; et tel fort de la halle 
qui se serait enivré le matin , d'eau-de-vie ^ 
déjeûne aVec un bol de café; cependant qu^ 
café ! Dans les campagnes^ cet Mcage Vest éga- 
lement introduit , et on voit la femme , qui dès 
le matin va travailler aux champs, préférer, pour 
ce premier repas , le café. Car, si le café n'est 
pas, à proprement parler , nutritif, il est corro- 
borant, et il devient réellement nourrissant, par 
J'addltion du sucre et sur-rtout du lait. 

Telles aont les propriétés du café qu'il Csiut , 
je le répète, admettre, parce qu'elles sont cons- 
tantes. Ce n'est pas l'homme sanguin ou bilieux, 
qui peut prononcer sur ces propriétés , parce 
que le café ne convient pas â ces deux tempe- 
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nunen34 mais celui qui appartient à la cens- 
titution phlegmatique , séreuse, n'appellera poink 
des vertus que nous lui attribuons. 

Simàn Pauli , médecin danois y prétend que le 
café affecte les of^anes de la génération , et cette 
opinion singulière a trouvé. des partisans ; cela ne 
doitpoint étonner; car l'opium , narcotique poixr 
quelque» booinies , est pour les autres un stiiiiiK- 
lant très-énergique ; et si le café est une boisson 
^ aphrodisiaque pour certains tempéramens , elle 
peut produire un e£fet opposé chez les personnes 
qui ont le système nerveux très-icntable* Lora* 
que les forces actives de la vie sont appelées im- 
pérativement sur. un point de notre système par 
un excitant quelconcpie, les autres parties da 
corps éprouvent une e^ce d'atonie. Ainsi lors^ 
que l'estomac est trop ënei^quement stimulé 
par le café , il est possible que U faiblesse s'em^ 
pare d'autres organes. 

Voilà sans doute ce qui a pu accréditer l'opi*^ 
nlon du médâcitt danois s cette opinion est mâcne 
reçue en Perse où l'on prend cependant amant 
de café.qu'en France. M. Htcquet en parle dans 
eonr voyage à Ispahan. Un certain Oèémus rap»- 
porte qu'one Reine de Perse vegrant dpns une des 
cours de son pataie des palfreniera «e donner 
beaucoup de peine pour renversa un cheval , 
demanda ce qu'on voulait faire à cet aniniaL On 
éprouva quelque embarras pour lui dire qu^on 
désirait le faire hongre ; Eh ! pourquoi , répliqua 
ta Reine , le tourmenier ainsi? Jaitei-lui pluies 
prendre du capl. Cette plaisanterie n'est sans 
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doute cfn'une ëpigraroine €fxe tette* {mneetse 
adressait, indirectement à son mari; aussi ne 
doit-on rien en conclure contre le café, et Ton 
^ra seulement que s'il convient à la plupart dçs 
tempéraméns , il convient moins aux personnes 
dont les nerfs sont très*lrritables. Ces dernières 
ne doivent point cependant s'en priver, mais en 
user sobrement. Les médecins turcal recommsrti- 
dént â c^s estomacs délicats dé tempérer l'acti- 
vité du café en prenant beaucoup oe sorbet; 
et nous qui n'avons point de sorbets turcs , nous 
dirons: que le café soit léger et bien fait, il 
n'incommodera pas* 

Apprenons donc à bien préparer cette boisson , 
^ car de ses bonnes qualités dépendent en partie 
ses vertus. 

Faisons précéder la préparation du café paf 
l'analyse (2) $ car c^est cette analyse qui préside 
à la confection de sa boisson. 
■Il I II ■ I • I i iii ^ ^ , I 1 1 — »ij^„^M^^,— ,— 

' (1) L'an^M du cftfë a occupa les Chmttmi» , «»!• 4 ^iha 
époque où prl d'analyser les corps r^apidait pea de jour sur 
leurs princijpes coûstitoans ^ Fancienne chimie employait Peau , 
resprit-de-vin , U feu à ses analyses ; ces ageus confondaient 
tout , et la dumie tfctodle sépare tout. €<nibien ime substance 
analysée p» F9urcrojr ^ F^umquêlui , Theyièord, etc., est 
riche en principes , tandis qia^fûh en est si pauvre analysée par 
Ltnttry î Mais enfin , pour donner une idée des analyses 
anciennes du café , de celles faites par Lemery , Lefevre , 
BmtrdeUn, Neueman, nous ^dirons que leiaafé contient en 
grande quantité de facide , de VtBLtnk 90Dimevx,^e fcxlrait 
résineux , de Phuile irolatile , du sd^M)latil , enfin du <el ûiê. 
But onces d'un extrait mixte sont la quantité que N,t¥eman 
a obtenu d'une livre de caf^ brûlé 4 tOMM tels aont à peu prés- 
les prodmu que donne indisdnctei^fte&ti par cette ^oie analy- 
tique , toute «nbstance téfétale. 
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MÉMOIRE SUR LE CAFÉ. 

FjR C.^L. CADET , Pharmacien ordinaire de 
r Empereur ^ membre de, la Société de Médecine 
de Paris y Professeur de chimie , etc. 



JLiA chimie a pria un si brillant essor » elle s'est 
élevée à des considérations si importantes , qu'elle 
semble déroger lorsqu'elle descende l'examen de 
substances communes et d'un usage journalier. 
On applaudit aux travaux d'un chimiste quisdé- 
compose une production rare, étrangère, souvent 
inutile 5 on dédaigne presque celui qui porte le 
flambeau de l'analyse sur quelques-uns de nos 
alimens , ou sur des objets de première nécessité. 
C'est sans doute ce piréjugé qui, depuis Fheureuse 
révolution de la chimie , a fait négliger l'analyse 
du café. , 

Cependant , lorsqu'on pense que cette seule 
denrée coloniale rend la France tributaire de plus 
de trente millions par an; que cette dépense en- 
traîne une consommation énorme en sucre tou- 
jours au profit de l'étranger, le café paraît assez 
important pour que Ton sache gré aux savans 
d'en chercher la nature chimique', et d'éclairer 
la médecine sur son usage. 

Bourdelin , Geoffroy , Rihiner , et quelques 
autres, ont déjÀ publié des analyses du café ; 
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mais leurs travaux n'ont rien appris , parce que 
la science, quand ils écrivaient, n'était ()as assez 
avancée , et que les réactifs les plus utiles leur 
manquaient. Sans me creire plus lial)ile qu'eux-, 
je serai peut-être plus heureux , et je jetterai , je 
l'espère , quelque jour sur cette matière encore 
nouvelle. 

EXAMEN DU CAFÉ SEC. 

Café sec traité par F eau. 

Lorsqu'on verse de l'eau bouillante sur du 
café, tel que le commerce nous le livre , l'eau 
se colore en vert jaunâtre (i). Si l'on continue 
l'action de la chaleur, la décoction brunit, il se 
forme une légère écume qui reste insoluble; 
filtrée elle passe très-claire et se trouble en re- 
froidissant. Un peu de potasse caustique versée 
dans cette décoction la brunit davantage. L'am- 
moniaque produit le même effet. L'eau de chaux 
y forme un précipité floconneux abondant ; le 
sulfate de fer la convertit en encre noire ; là 
solution de gélatine ne se trouble point par son 
mélange avec la décoction. L'acide muriatique 
oxigéné ne décolore cette décoction qu'en partie , 
et si l'on verse un alcali sur ce mélange i la 
liqueqf devient rouge. 

(i) Quand le café est récemment récolté , «a décoction et( 
<pQa Tert dVijieraade ii:^rbe. On peut en fiiire une laque^ 
M. Dupont de Nemours m\\ dit que dans les Colomes il t'en 
«ttTftit pour h\ er 9i colorer d/t» plans. «^ 
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DisHUatioB. 

Tai drstilté huit livres d'eau sur une livre de 
café sec , y ai obtenu une eau aromatique que 
surnageaient quelques gouttes d'huile concrète , 
semblable à celle du gaU ou du myrica cerifera. 
ï<a décoction restée dans l'alambic était visqueuse. 
Je l'ai un peu étendue d'eau et j'ai versé dessus 
de l'alcohol. U a précipité une matière abondante 
qui j recAieillie sur le filtre , était soluble dans 
l'eau 4,et avait tous les caractères d'un mucilage. 
Le café sur lequel l'eau avait été distillée y séché 
à Tétuve et mis en digestion dans l'alcohol , a 
fourni une teinture qui précipitait par l'eau. 

La décoction aqueuse du caté sec ne colore 
point en rouge les couleurs bleues végétales : 
elle donne même une couleur verte au tournesol. 
Tous les chimistes , qui ont analysé le café avant 
moi, ont dit que la décoction tenait en suspension 
un acide libre , qui rougissait les couleurs bleues 
végétales y Geoffroy a été même jusqu'à préten- 
dre que l'eau distillée au baiih-marie sur diu café, 
devenait très-acide. «Tai essayé cinq variétés dif- 
férentes du café , j'ai répété plus de vingt fois les 
expériences, jamais la décoction ne ssi'a paru 

Elle décompose le sulfate d'alumine et en pré- 
cipite la terre qu'elle colore faiblement* 

Café sec traité par ValcohoL 

X'alcokoii mis en infusion , même â froid , sur 
du café sec, se colore légèrement, et tient en 
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dissolution jun principe extracto-résineox très* 
abondant. Si Ton y verse de Teau , la teinture 
devient laiteuse et la résine se précipite en blane 
sale. Avec une solution de sulfate de fer, le 
précipité est vtert : avec Tacîde muriatîque il est 
fauve. liecafé épuisé par l'alcohol, traité ensuite 
par l'eau , fournit encore de Pextractif et du mu- 
cilage. 

On peut conclure de ces premières expériences 
que le café sec contient : i*. un principe arocfia- 
ttque sôlubie dans Teau ; 2*. une très <^ petite 
cpiantité d'buile essentielle 5 5». une résine assez 
Abondante; 4°. une gomme en plus grande quan- 
tité ; 5^. de Tacide gatlique , point de tanin 5 
6». de Pextractîf ; 7®. un peu d'albumine. 

Observations* 

Si la décoction filtrée chaude se trouble en 
refroidissant y c'est qu'elle tenait en dissolution , 
if aide de la chaleur, un peu. de résine. Les 
alcalis 4a brunissent; effet ordinaire de ces réac- 
tifs avec les décoctions végétales. L'eau de chaux 
la précipité , parce *que , d'Une part , il se forme 
du gaKate de chaux, de Tautre la matière e:ic- 
trado-gommeuie s'unit à^ la terre et l'entraîne. 
Il en est de même 'du sulfate d'alumine. L'esprit- 
de-vin en sépare le mucilage, parce que les gom- 
Ines ne sont pas solubles dans l'alcohol ; et Peau 
précipite la teinture alcobolique, parce qqe l'eau 
ne dissout point les résines. Ce précipité est 
blanc pat* Peau à cause de son extrême division ; 
Tert par le sulfi^te de fer, parce qu'il est mêlé de 
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gallate de (ei*; fauve par Tacidç murlatique oxi- 
géaé, parce que l'oxigène en se portant sur la 
résine met un peu de carbone à nu. L'écume 
insoluble qui se fbrm^ sur ia d^oction est un 
peii d'albumine végétale coagulée par l'eau bouil- 
liante. Il faut, pour l'obtenir, que l'eau ait sé- 
journé froide sur le café avant que de chauffer. 

Proportions approximatives. 

: Quoiqu'il soit assez; inutile ^e cherr]ier les 
proportions des principes immédiats du café , 
pubque ces proportions doivent varier en raison 
du plus ou moins de maturité du grain , du lieu 
qui l'a fQurni, et du tems qu'il a été gardé en 
magasin , j'ai cru cependant utile de les év§^luet 
autant que possible. Après plusieurs expériences 
comparatives, j'ai troaVé que huit onces de cAité 
donnent environ : , j ..•,,- 
Mucilag^. ........ j ouc(Ç, 

Résine •,..., ...v ^ , i ,gros. 
Matière colorabte extractive • •ii. gros. 
Acide g^llique ........ ^ gros;., 

Parenchyme ..... 5 onceç 3 gros {. 

Albuxnine végétale .• . • • . . |o grains. 
On savait depuis long- tçms quç 1^ caf|é gj^rmait 
.d^tn.s l'eau bouillante ( voyez Dictiqnnaijrtt de Bo^ 
;ii^e , article Café ) , et j'ai vérifié ce jait } maj^ 
il ne germe point dans l'alcohpl bouillant , soit 
parce que la tempéra ti^re n'est pd;3 assez élevée , 
soit parce que l'eau est nécessaire à sa germina-^ 
lion , soit parce que Talcobql cjéiruit l'action vé-* 
gétative. 
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Tai comparé les décoctions et les teintures des 
trois cafés secs, Moka, Martinique et Bourbon. 
Ces deux derniers m'pnt'paru fournir les mêmes 
principes enmênie proportion. Lç.Moka diffère 
eissentîellement dçs autres.. Sa décoction était 
beaucoup moins chargée , sa teinture alcoholique 
était plus colorée que celle des café» Bourbon et 
Martinique ; il contient moins de gomme , moins 
d'acide gallique , plus de résine et plus d'arôme 
que les autres. 

Torréfaction. 

Pour connaître les changemens que la torré- 
faction apportait au café ^ j'ai examiné les phénor 
mènes qui ont lieu pendant que Ton brûle ce 
grain à l'air libre. 

D'abord le café augmente de volume en s^ 
pénétrant de calorique; il pétille , il se colore, ej|i 
fauve; la pellicule qui enveloppe le grain, et que 
Ton nomme arille, se détache; comme elle .est 
très-mince et très-légère , elle voltige au moin- 
dre souffle. Lé café répand alors une odepr aro- 
matique très-agréable. Cette vapeur augmentift, 
d'intensité , le grain fume et il brunit : bientôt 
l'odeur change et paraît légèrement emp^reuma- 
tique; le café transpire et dèVient'htiiteux^ à sa 
surface (2) , il' cesse de fumer ;^et si l'on continilé 
l'action d« feu , il se cbarbenner - ' — 



(a) M. Parmentier avait enveloppe du café torréûë et aqant 
dans dupapter à filtrer. Ce papier, imbibé de rhuile ,,reftU gras 

4 
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li'intervâUe qtii âépâre Tinstant où le café se 
colore de celui de sa carbcmisation , est assec 
long pour qu'il soit difficile de déterminer le point 
bù il faut s'arrêter afin de conserver au grain set 
|)roprîété8 les plus agréables ;, mais pour appro-^ 
ther de ce point important à connaître, fai con- 
sidéré dans ta torréfaction trois épocpies distinc- 
tes : 1^. celle où le grain perd sa couleur natu- 
relle et passe à celle de chapelure de pain ou 
d'amandes sèches 3 2*. celle où le café revêt la 
couleur brune- ronge d'un marron-d'inde sec; 
5\ celle où , devenu presque noir, il n'est pas 
cependant encore charbonné. 

J'ai pris six onces de café Martinique, et j'en 
Bi fait trois parts que j'ai torréfiées séparément, 
et chacune à un des trois degrés précédons. 

Les deux onces torréfiées légèrement et cou- 
leur d'amandes sèches , ont perdu 2 gros sur le 
feu* Je désignerai cette épreuve par le N<* f . 

Lés ^eux onces torréfiées jusqu'à la couleur 
IDârron , ont perdu 5 gros à la torréfaction. Je 
idonnérâi à cette portion le N*^ 2. 
' Les deux onces grillées jusqu'au noir ont perdu 
^ gros 48 grains) je les marquerai 19* 3. 

. Le N^ I a passé difficilement au moulin. Infusé 
/i froid, l'infusion contenait du tanin et ppécipiiait 
la. 3olu^ion de gélatine ; son goût était très-aro*- 



'et, Iransparent pepdam |4as d^une annëe j ce gui suppose 
Fexistence dfane Luile grasse dans le grain. le n'ai pu l'obtenir 
iitoléê ni par la pression, ni par l'ëbulCtion, ni par les alcelis 
^oiKiiqiiés. 
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ms^(pB. (5) , fia ^stveiM: celle des amandes ; p^i^t 
d'amertume , odeur de vert assez prononcée. 1%-* 
jusé à cbapd , 30|i goût aroç^at^[Me était \t mè^ie ^ 
fia. saveur rappelait celle du gâteau d'i^ipando» 
4}u'Qn n(»Qme fiovgaft point d'amert^imç , et ver- 
deur ïXïQmfi sensible. . 

Le N<» 2 a été moulu plus facilement. Infusé à 
froid, il a fourni moins de tanin, son goût aro« 
xnatique était plus^ faible , sa saveur plus cara- 
mélée ; il n'avait ni amertume ni verdeur. L'in- 
fusion à chaud ne présente ni plus de «aveur^ ni 
plus d'arôme. 

Le N*> 5 ye9t mis en poudre tr^s- facilement. 
Infusé à froid, il n'avait presque plus d'arôme; 
aa saveur était empyreumatîque et légèrement 
«mère : il formait un précipité â peine sensîbte 
avec la solution de gélatine. L'infusion à chaud 

(S'^ Le dësîr âe retenir rarôme qu^une forte chaleur dissipe, 
tTiàl imaginer dcn:i: procédés qui ne sont pas sans effet. Le 
premier , en Ufage «bps Vluie ,^t thez ^uçlfues Français » 
consiste à mettre dans le cylindre A torréfier un peu de beurre 
Irais sur U cdé qui commence k se colorer. jU n'en ^i|t que la 
quantité sttffîsantfr pour vernir légérem^tla sur&ce des grains. 
Le beurre retient une partie de l'huile essentielle qui se serait 
i^aporée. Ce moyen n'est pas mauvais, mais il dojsne quel- 
quefois au cai^ une saveur particulière qui n^est pas du goût de 
tout le mottde. 

Le seeoiMl procédé consiste à étendne k ^é torréfié encore 
chaud et suant» sur nu papier blanc,, et à le saupoudrer légé* 
lement avec du sucre. Le sucre absorbe l'huile du café et 
retient son arôme. Ce moyen ne m'a poipt paru «jouter & 
l^prément du cfife, et rend incertain sur la quantité de sucre 
que l'on dpit mettre dans sa usse. 
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était pltîs afnère , plus énipyreûmatique'ct avait 
un arôme plus distinct. ' 

Toutes ces infusions contenaient du mticilage . 
et de l'acide gailique ; mais dans une progression 
inverse du tanin; car les proportions de gomme 
et d'acide ont augmenté avec les degrés de torré- 
faction , tandis que le tanin a diminué. 

M. Bouillon-Lagrange ^ dans un très-bon Mé^ 
moire sur la noix de galle, a déjà considéré 
l'acide gailique cojnme une modification du ta- 
nin; ces expériences viennent à l'appui de cette 
opinion. 

Examen du café torréfié. 

Gomme les principes immédiats du café ne sont 
pas également solu^les ou volatik , il était néces- 
saire d'examiner comparativement l'infusion à 
froid et à chaud des trois espèces de café , ^insi 
quç leyrs décoctions. 

Infusion à Veau fivide. î 

J'ai versé huit onces d'eau distillée sur' une 
once de café torréfié et mouluVj'ai laissé in fusei* 
deux heures et j'ai filtré. L!infusion était d'uQ 
brun très-clair, ne rougissait point le papiçr bleu ^ 
noircissait par le sulfate de fer , et précôpitait lé-» 
gérement la solution de gélatine. 'L'ateohol en 
«éparait un peu de mucilage et donnait à l'infu- 
sion l'odeur de genièvre. Lé Mqka, le Bourbon, 
et le café de la Martinique m'ont présenté tes 
mêmes caractères. 
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' Infusion à chaud. 

J'ai fait infuser pendant un quart-d'heure une 
OBce de café torréfié et moulu , dans huit onces 
d'eau à 70 degrés. Cette infusion ne rougissait 
.point le tournesol, ne précipitait point la solution 
de gélatine^ et formait de Tencre avec le sulfate 
de fer. L'akohol en séparait plus de gomme qufe 
de Finfusion à Teau froide. Les trois espèces de 
café se sont comportées de même dans ces expé- 
riences. 

Décoction. 

JPai fait bouiHir deux onces de^café en poudre 
dans une livre d'eau. J'ai prolongé Pébullition 
pendant deux heures. La décoction avait une 
o^pur infiniment moins agréable et moins aro- 
matique que l'infusion. £111 ne changeait pas la 
couleur du papier ble^ , ne précipitait p^nt la 
solution de gélatine ,. et noircissait avec le sulfate 
de fer. L'alcohol en séparait beaucoup plus de 
mucilage que Ton n'en trpuve dansf les autres in- 
fiisionff, proportions gardées. Les trois espèces 
de café donnaient les mêmes résultats. 

Si l'on fait bouillir long<^tems , avec le contact 
de l'air , ud^ décoction de café filtrée et limpide , 
elle se troiJble et il se dispose une poudre noire 
que l'on/ :a 'prise quetqoetfoià pour de la résine; 
mais qui n'est que < de Textractif trèsrrozigéné; 
Les médecins ^et les pharmadeiis n^nt pas enW 
core assez examiné Faction de l'air atmosphé-» 
rique snr les décoctions végétales , ils pourraient 
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en tirer des éciaireîssemens sçft les propriétés 
plus ou moins énergiques de certains remèdes. 

Extrait de Café. 

La décoction de caCé filtrée et évaporée jusr 
qu'à conaisUmce d'extrait, n'a plus l'odeur arop- 
matique de llnfusion, sa saveur est amère> 
Chaufié «vec l'alcohol , cet extrait colore la li- 
queur par son extractif , mais cette teinture n^ 
précipite point par l'eau. On en doit conclure quje 
la décoction de café , quand elle a été filtrée ou 
reposée , ne contient point de résine. 

Teinture alcoholique de Café torréfié* 

Lb café torvéfié, mis en digestion dans l'al- 
cohol 9 donne une teintm'e fort colorée qui pré^ 
cipite par Teau une j^us grande quantité de réi» 
aine que le café sec ou vert. Dans celui-ci^ la 
matière résineuse eSt blanche ; dans k teinture 
^u caië brûlé » eOe est fauve. 

Observatiùn* 

Il résulte de ces eaqpértenoea que la <torréfiMr 
tkm dèeek^e dans le <^té les principes odoraas 
et résineux , .et j forme du tanin qui n'est solublt 
que 'dans Teau froide, phénomène fort singu- 
lier. L'acide gallîque se manifeste dafts lé café â 
toutes tes teœpératnreade l'eau qui eat emplojrée 
comme dissolvant. La {Jaoame et la maltère ex*» 
tfactive colorante^ sont plus abondantes dans Im 
décoction que dans les infuaionjs , miais le^^gn* 
eipe aromatique est plus sens3}lé et plus agréSde 
dans ces dernières* 
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Café torréfié distillé. 

Tai distillé plusieurs litres d'eau sur du CaDl 
torréfié; cette eau s'est chargée de l'arôme du 
café 9 et elle a entraîné avec elle quelcjues atomes ■ 
d'huile essentielle concrète comme celle obtenue 
par la distillation du café sec. Les réatifs n'ont 
démontré #dans cette eau la présence d'aucune 
substance en solution. 

Infusions et décoctions comparées. 

Pour connaître la différente solubilité des 
principes du café , il me restait à soumettre la 
même poudre de café torréfié à l'action succes- 
sive des infusions et de la décoction. Four cela 
jj'iii placé dans un filtre deux onces de café, 
j'jd fait passer dessus de l'eau froide jusqu'à cp 
^ue les réactifs cessassent de m'indiquer la pré« 
4ence do quelques matières en sohition. U a fallu 
^nployer68 onces d'eau Cnoide pour dépouiller ce 
^fé de tout ce qu'il avait de soluble. J'ai divisé 
cette eau de lavage en 17 portions de 4 onces cbi^ 
cune , à mesure qu'elle passait sur le filtre. Ce0 
17 portions contenaient toutes de l'acide gallique 
eniproportion de leur rang; lesquatre preniiières dé 
la gomme 5 la premiière seule a précipité la solution 
tlè colle , ce ^quî annonçait la pitésence du tanin. 
' Le caK à l'eau froide retiré du ftttiae a élè sédié 
i-Péluve; j'ai ensuite vergé dessus 8 X)nce8 dhaau 
^ 75 degrés. L'odeur de cette infusion secondaire 
était agréable., mais plus faiblecpieceUeducaféiel 
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qu'on le prépare pour la table. Examinée par les 
réactifs , elle a fourni un peu de mucilage et beau- 
coup d'acide gallique 5 je n'j ai trouvé ni tanin ni 
résine. 

J'ai repris la même poudre de café déjà lavée 
à froid et infusée à chaud , et je Fai fait bouillir 
dans 6 onces d'eau réduites à quatre. Cette dé- 
coction contenait beaucoup de gomme et d^àcidé 
gallique, peu d'arôme, et n'a donné tiux réactifs 
nulle trace de tanin ni de résine. 
Observation. 

Ces expériences prouvent que l'eau froide 
dépouille le café torréfié du peu de tanin qu'il 
contient, d'une partie de son extractif, d'une 
grande partie de son arôme , mais qu'elle n'en- 
lève qu'une faible portion de son acide gallique 
et de sa gomme. On voit que l'infusion à chaud 
est déjà plus chargée de ces deux derniers prin^ 
cipes, mais que son arôme est plus faible.. Enfin 
on reconnaît que la décoction prolongée dissipe 
en grande partie l'odeur, est très-chargée de 
gomme et d'acide gallique S'il s'y trouve de là 
résine, elle n'y est qu'en suspension , elle troublé 
la transparence de la liqueur et elle se précipite 
par le repos. 

Cendres de Café. 

Qvoi<ivhL soit assez indi£férent de savoir ce 
que contient le café réduit en cendres, jen ai 
fait incinérer une demi -livre environ; les« cen- 
dres étaient assez légères.^ Lessivées à l'eau dis- 
tillée y elles ne m'ont offert à l'analyse qu'un peu 
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ié rhàyjtiùei'xtbi^pen dé pétaosoii J^di aipaisét délie 
lessive avec 4ne feible iquawtité d'acLa© nitrique ^ 
etla dissolution filtrée précipitait en:beau.hleù la 
pra^siate de potasse et était abondamment pré^ 
cipitée par T'âcide oxalique* %^ barite'nB l'appoint 
altérée. Elle blancbisiaiVavecJeaiitrate dîai^Bt^ 
Les cendres de café sont don &ooiii)K)fiôesdec^ar^ 
ton^ ^^Jen]^i^chausif^t i^ bnùriat^ de potassa^ 
Je â^ai pati ti^u devoir en chèï«het^ies)^pix)pioFtio»Si 



Je complais terminer ici cette analyse , lorsque 
M. Parmentier donfûiâ' lecture- à fe société de phar^ 
inacie d'un MémoSi^ &fès-détaiHé s«¥ lecafé^par 
M.^ Pûyi^ir; phannÀcîen , qiU af dé*jèf publié ^lu- 
à^ùrij travaux intéteèiansl 'll-eét àît^Ws celMé^- 
TÉknvë ,ï». quelle ^écîpltô ïbftt^Tf>àrte niêlange 
de la déèoction du ^àfé air'ecîl^ sulfate de fer n'est 
sôluble que ddns tes acJîdes ^nitHque^ sulfurique', 
pbosphorique et/oxàlîquej i®. que le café necoh^ 
liéril pad décide gialUquej ^«^.^qiï'il c'oàfkiAt^ti acide 
partictiKèr sûi generts , cfVkeVfiUtëiît appëileacidë 
cr^Ufue /et^ifÛ a' obtenu en strîv%'Trt lé^ pHôcèdé 
dé iHjChéneifiai: ; çlài codsiste^ à M«5 une^dëeoo 
tion de càtihoià torréfié, â la filtrer, à la jSréci- 
'pkfJr par te maAate d*étaîn, et ^ décomposer 
te précipité par le gaz hydrogène sulfuré (4). 

.-i';i.:f .. .■'::•... r 1.. . ^: .-.,... . . ^ ' - • rf. 

' ^O^K^^ii^ ^ M-^ €%etieûix : Jdi»nd deëiWlci , N*^y , 
l&Qi'ii^iiliiaaX, et:y«n4é«»iiiireaiiXr^pag4 6S^«t soir. Apnolet 
. «le Cbiiiûe ^ pv Fan-Mouf^ Pmctidor «» X > N^ faQ, p*32iÇ. 
M. Cnen€t>ix ne dit pgj5 que la subsUQce qu'il a, obtenue par 
U procédé ci^essuft soit un acide , mais un produit nouveaii 
dont il ne déurmine point la nature. • • ^ ^ * 

5 
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' UautoFÎié du nom 4e €&«nemr ^ l^«iiacUtiid^ 
j^e met ordimirÀtieBi |f ^ Pay^sé 4a«is «es 0{^ 
ratkmi, m'ehgagëreitt à bire plii5ieur$ e^cpérience» 
pour tonstateîrle» ÏRifsnèuveaux qu'on anpobçail. 

Tai fait hoiulifl*, peodsièt. deiM: b^ttres^, deu:c 
diice^de câféBoothœi diuna un dem^itre. cfeail. 
Cette décocttoii'in?ft|nréa8oié les mém^i fhéno^ 
mènes que îfaviaisrdé^ tus» Ettaa pH^ Une teinte . 
irerie-Tnsott^ne qui esftiderenue plîis vive par U 
séparation d'un peu 4'albumine , et il s'est pré- 
cipité de reJOractif Qxigéné. Cette décoction fil- 
trée a verdî la te^lture aqueuse de tournesol. 
• J'^ mâlangié une partie fie cette décoction 
jivec une solution dp sulfate de fer, et j'ai obtena 
un précifûté d'un l^teu très^pi^çé tirant ^r le 
noir ( )!ai redissii^us pe préqipkéi par l'ac/de mu- 
riatique oxigéné^ par }^ acides acétique fort et 
.£ûhle, par l'acide tar-tareux^psu: l'acide citrique 
et même par l'acide benzoïque^ 

L*m:ide.mujHatique n jauni la liqueur y qui a 
j*epris de la transparence en laissant dé^pqser un 
précipité asee^.pesantd^extractif oxig/éné.Ce dé- 
4pâ|tj rèdisso^ par rapipQiHaqu§;2,.a donn^ une 
Lelle codleur rouge-brmu? à la liqueur* 

I^e .pr^pi0 jmméidiat du S34f^ d^ f^r-diasous 
par l'acide acétique , s'est compote à {>êu près 
CQmme le précédent.» à i'i^ycepfjpn dft la r,Q p|ftnr 

qui éjtait Ûeue-viûlatre; il a été dfaitteurs redis- 
iiotta pAr l'ainmomm}«ie« Les antre» acidéi ont 
donné i peu près le môteépfédpîté que^ Taclde 
muriatique; leur action à, en général, suivi la 
raison des acidités* . . ; ,.. , .... 
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,^ J*^î tràîeé delà ifiême mattiëre âa précîpilô dé 
tyrine de fer cd^tehu par Taclde gatlique^ et tés 
l*ésultats ne^Vinl oflbft aucune différence atdC 

l^d précédens.' 

«Tal précipité par le muriate d^taiit ce qui tnéL^ 

rfestaît dé café^eb décok'lion. Ce sel a occasionné 
dans la Iiqi9et»r un dépèt très-abotidanl; faî bvé ' 
ce prérîpjlè jusifu'à ce qaé féau de lavage 
De présentât attcun signe d'acidité ; j'ai ensuite 
mis ce composé irlElétâlKqné dans un flacon tu-' 
bulé, et j'y ai versé beaucoup d'éau distilMe. 
•Tai disposé l'appareil de IFoutf pour faire passe» 
sur le précipité du gae Hjdrègène sulfui*é. JJks 
his premières portions de gaz qui passèrent , le^ 

. mêiànge acqtdt une couleur brune qui se fonça 
à mestiré que la liqueur se saturait de gazliydro^ 
gèn^ sulfuré. Le préctpiié fut décomposé; il se 
forma un hjdrôstiiftH^ d'étam, eé Tàdde dégagé 
passa 'dani h lique^n' CSèttëlïquetir filtrée a été 
évaporée à une douce chaleut, jwsqu^à ce qu'elle 
fiit rédéitè^à ^* Ce prôdnft, considéré par M. 
Fayssé comme acide cqfigue, m a^aru n'être que 
de l'acide gallique. Non-seulement je le soumis 
à J*action de tous les réactifs , comparativement 
avec 4e l'acide retivé de Ja noii; 4® galle par lar 
métbqde prdTnaiti^) mais pour^i^e laisser. auc4in 
doute à cet égard , je traitai de la noix de galle 
par le même procédé. Le muriate d'étainy /orma 
iin jirëdpité plus abondant ,,qu a dans le caTéj ce 
précipité décomposé comme le précédent par ie 
gaz bydrogèue sulfuré, me» ioumit^ un acide de 
la mêow* couleur, de la mémo isaVeuff^TOumint 
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des mêmes propriétés, et nlûffrailt de difiërence 
qa^ dans les propoi:tiofis. Je croi3 dokic pouvoir 
es concluife Kp^e-A'^iàfi i^afique n'existe point; f 
mais que le café contient moins d'acide galtique 
que la i)o|.;^de'gBtie. ,t ' . ; 

.11, est possible que cet ^qidé g^iquè offre 
dans ses coi^binai^pns et ses composés quelques 
nuances légères qui le fassent un peu différer de 
Tacide retiré de la galle de chêne; mais il n'eu, 
est pas moins de la même nature. - 

On sait que Içs matériaiix immédiats des végé- 
taux, quoique de la n^ême espèce et parfaite-, 
ment analogues , ne sont pas identiques à la ri- 
gueur ; les gommes , les ;sucres ofireni; des varia- 
tions dans leurs propriétés pl^siques ; cependant 
la matière sucrée et le mucilage sont les mêmes 
considérés chimiquement (5). Proust a prouvé 
que le fanin obtenu de plusieurs végétjai^x offrait 
des différences. I^est don(*i^4^ible que l'acide 
galltque retiré do' café ne s^it p«js absolument^ le 
même que celi^i de.la g^Uf)^ mm, ce n'est :p$tô ua 
«cide particulier. , ^ - Ij^- ^! i i 



RÉSUMÉ, 



' l£. parait^émoiotré .^d^âprès l'abalyse ci-dessus, 
que la graine décoda où' café du ôomiriercej 

: ., , ' I ■' . ^ . . •. ' t 

(5) Ltf fécide, de pommerde- terre ne res^mble poiiit h. cell^ 
du froment : celle-ci di;fiière de la Aïeule de manioc ,. de* celle 
du sagou , du salcp , dSé rgnim , du maïs, etc. Cependant !e« 
Cliiiliisltéf diront de tbuHes'qiie cVst une substance attâlaèée', 
f^ j retrourmiH 1^ màmoê caractège» prinapauz. . 
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contient un miicîJage àb<Hidaot 3, beàiïcoup d'à* 
€ide gallique , une résine , tine huile essentielle 
concrète , de l'albumine , etr im principe aronaa**- 
tique volatiL A cesf principe^ se joignent ceux 
q4ie l'on trouve dans beaucoup de végétaux ; sai- 
voir, la chaux, la potasse, lefer (6) , le chi^rbon', 
etc. La torrePaction développe les principes so- 
Jubles 5 mais elle doit êfâre nîodétée^ si l'on veut 
conserver l'arôme et. né pas décomposer l'acide , 
4a gomme et la résine. . i 

? La torréfaction ajoute un principe nouveau , 
qui est le tanin (en très-petite quantité) ; l'infu- 
sion à froid est très-aromatique; mais peu char- 
gée de mucilage et d'acide gallique ; fîufusîon à 
,cbaud conserve de J'arôme, et les principes dis^ 
^ous y sont dans des proportions qui flattent le 
•goût. La décoction a peu d'arôme et est fort charv 
^ée de gomme et d'acide gallique 5 la résine même 
peut s'y trouver suspendue; elle est moins agréa- 
ble que l'infusipu.' ,' 

Les cafés de Bourbon et de la Martinique ne 
présentent pas de diflférence sensible çntre eux , 
mais le Moka , comme nous l'avons déjà remar- 
qué ', est plus aromatique , moins gommeux et 
plps résineux. U est probable que la' résine de 
. t ' . • f ')■»''■) ■ > • . > 

' (6) La ^l'Àei^oe du fer daiU lin végétal est' une chose çoibh 
mune ^ mais la préscbce du fe^ <lans uu Tegétal qui c^tie^t 
•b«aaco«ip^^«eid« ga}liqu«3~safli»^pe eel-acide lui soit combiné 
•c qu'il ait doikfié une couleur Mené ou noire au végétal , est un 
' phénomène irès-remarqunblct II m'afiacu digne. dt recl^rchc», 
et )'aâ failï.coifl{)Ariiiivq0i^ii( l^ttnfii3rfe 4» cendres de ki noix de 
galle , où j'ai trouvé également une quantité notable de fcr^ * 
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café ) commô celle de la plupart <1«s végétaux 
«âtrîngens , a des propriétés médicinales partî<* 
^uJâèrea* Comn^ on ne peut robtencr ni par l'in-r 
fusion.,. ni p£»t la décoction «aqueuse, Tntfige ha- 
bituel -du café ne peut éclairer sur son action dans 
l'économie animale. C'est aux médecins à bire 
à ce sujet les expériences qu'ils croiront i^Hes* 
« S'il m'est peimis de tirer de^cette analyse des 
préceptes applicables à l'usage économique du 
café , je dirai qu'il est possible de prendre d'excel- 
Jent café avec toute espèce de graine du café du 
commerce , pourvu qu'elle ne soit point avariée. 
Les amateurs recherchent trois choses dans le 
café qu'ils prennent : ils veulent y trouver un 
arôme agréable , une saveur légèrement austère^ 
une belle couleur, une certaine densité qu'ils ap^ 
pellent corps (7). Pour remplir toutes ces indica- 
tions, je crois qu'il faut opérer de la manière sui- 
vante : ^ 

I®, Choisir un café qui, sec, n'ait aucun goût 
de moisi ou. qui ne soit point mariné, 
'^ài^. Partager la quantité qu^on veut, brûler eu 
deux parties égales. 

3». Torréfier la premier^ aîutpl^aaent jusqu'à 
ce qu'elle ait une couleur d'ai^andes s^çhe.s ou 
chapelures de pain, ç^ qp'eH® î^t perduj de son 
poid^ .. 

• I I . M ■ I ■■ . I ] Il JM J I.. ■» « ini i l ■ ■ , ■ I l I J I ■■ ■ 

(7) Qndqnes Oiiflnuax mettent tant de prix i cette démit/ , 
.qv^Ûs védnbent kar café en poudre très -fine , laiseent le maKC 
'danft4eur iofiu^n et la pceiliNiit épaiaie «oninM mt boviilie 
claive. 
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4** Torréfier la seconde partie jusqu'à ce qu'elle 

ait la couleur brune- mar;^on , et qu'elle ait perdu 

Jde son poids. , ,: . . 

i ■■ ' » ■ - ' • " * 
5*. Mêler ces deux parts ensemble et lei 

moudre» 7 

6**. Ne brûler et n'infuser le café que le jour 
où l'on doit le prendre. 

?•- ,V«r^? ;s^r.i4i |îW9fUF€st8) 4? P8é 4 t^ssQs 
.pait< ^ .' ■ ■■:]'>{< î ■- 

o». Verser sur lé même café 5 «a$se^ d*eau 
bouillante , et mêler Teau qui s'écoulera avec la 
première. On doit ôBtenir ainsi 5 tasses de caffe. 

~ g9. ^ine«iiatt$&f*bru9iqi]ieinienlQe.cafe^u.Qi(>- 
^Â&én^ ifaiie ptejidi'e ^etne i^Uitla laisser boittUir. 

lo®. Se servir pour infuser d'un Vase de pbrdè- 
laine, de faïence ou d'argent (g). 

TeL^st le procéd^^ que conseille là théorie, et 
f ai J|a|)feuTe qu'il est le plus conforme à Téco- 

'noitiie,--- '* ■■' ■ ^ -"^ ^ 

--^ -^ ' - - ■ • ^^- 

' ($} Jùkjt oiegape 4f cnfé pèfe une de^m-çnçe. - 

(^ I>s appareil^ ^ktJBfill^ onde Henn<my ûtAh^tk^f 
peuvent icnrir de înodelet in les «iccncant en argent on. tm 
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DU CAFÉ, 

ET DE SES DIVERSES PRÉPARATIONS. 



J'ai crju devoir faire 'pt<écédôr là 'pftrtïe- éco- 
^miqùë de c«tte Dissertation j'paipdeâ-obtërvtatioiis 

sur les mojens employés à l'extraction par Teciu 
jdes princjçe^ ^pli^Ûes d^s végétaux et-des. «ni- 
,inaux, .Ces observations éclaireront r^çonomie 

Bur Tabus de con^bustible Qt âe tems qu'elle eni- 

ploie pour diverses préparations du ménage; 
-renonciation éèche d'un précèpteiïie-fiiifpaS for- 
• Itinë i il faut ConvÀinjcrtf, et d'ést-^le^ dreil ^ii^a le 
^yaispnîieme.ntv . . . , ^.: , . , v7 . > "., 

Solution par Veau de la, partie ex tract ii^e 
ae^. n^egçtqux , çipplii^able^ a diy erses 
préparations de l'économie meçiqgf(e 
et de r.écoaamieLaUmentaicfL _..._ 

Il existe quatre moyens d'extraire pat' Teaii les 
; ;|)ttacJ'^ës sblùbles'dés yépéiaux V ' ' V'^ 

La macération, ^ ^ '** ' '" ♦ 
li'infusion,. ' • 

La digestion» 
La décoction. 
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La MACERATION ne demande que réattTfoiHe ; 
eBe est souventadinîse <iompae préparatoire, à 
Fefièt dé ramollir , humecter et péné^er d'eaa 
ia substance végétale. 

L'infusion qui emploie l'eau coœmunémeiii 
bduillante , est presqu'exdusivemeiït appliquée 
aux substances aromatiques^ 

La Digestion est la prolongation de Knfnsîon 
pour les substances dont les principes sont plus 
Ifents à extraii^e. 

jLa è^cocTiON /enfin , est Inaction plus oumoîni 
continue de l'eau en ébullîtloii , sur les parties de^ 
Végétaux qu'oè supposé ne devoir abandonner que 
plus difEçilement ces mêmes principes. Ce sont 
princfpaleïiient les substances ligneuses- et xorti- 
Icales ', pour* leâqiiçUës on prescrit la décoction. ^ 

Etâblissoris en principe^ qu'iljapéûbu point 
de substances végétaïèsV même les pl'us dures et 
les plus sëciiés , bois , . écorces ; prenons pour 
exemple lé gaïac'et le quinquina , qui , divisés 
mécaniquement , n'abandonnent à la digestion , 
disons m^me à la .simple macération dansi'eau , 
leurs principes 's ôlubles i au moins ceux qu'on 
cherché à obtenir sous les rapports médicamen- 
teux it'sous "pfusîeiirs rapports écdilomiques 5 canr 
Textraction chîniîqué veut d'^auti'és menstrues. • 

Maintenant étendons ce principe , qiii intéresse 
l'économie médicamenteuse et alimentaire , à un 
des procédés de l'économie donaestlque. qui e§t 
le plus qu'opposition avec ces 'mêmes principes ; 
c'est là préparation du café.' . ' 
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T&i îait la premiène jq^plication de ce prindpe 

à la préparation des boissons usuelles dans le» 

èïépitaii* , 0à les décoctions einploient beaucoup 

de tems , exigent une multiplicité de fa«nie«iix 

jet conMJinent b^ftuçoup de combusttitle. 

L'expérience fat clessouaiettre à lîi dépoctiourt 
à la digestion six deç mêmP» substance» , savoir > 
^ racine de patience , celle de chiçprée , d'énula- 
(çapppana , etc. j ^c« .' 

ties infusions éfaient toutes d'une grande lin^r 
pidité , d'une couleur franche , ayant Tarçiji^ et 
la saveur propres mi v^étal. 

Les décor lions, au contraire , avaiqm moins de 
limpidité, plusieurs étaient troubles , leur cou- 
leur plus intense étfpncée; Itîur saveur înfiniinerit 
plus désagréable et ayçmt à peine lep ^rôme paiv 
liculier. Car la 4éçoctibn extrait , le plus souvent , 
ff arrières- principes, qu'on ne recherche p^s. Çe^t 
^une substance a^trijp&ente ou résineuse que la d^ 
cocMqh confond avec Textrait aqueux , et dont 
elle dénature le? 0ffet5. h.., 

Les sen? seuls eussent donc déterminé la pré- 
fére^nce h donner anx digestions sur Jes^déçoo- 
tiops, majs l'év^ppr^tion des uncjs.et des autres, 
.à la dquce phale^r d'un bain de sable , neipçirmjt 
plus de doul;e surcette préférence, les quantités 
respectives du même extrait variant par Tinfûsion 
du quart au tiers en sus. 

A quoi donc sert la décoction ? et .n'est-on p^ 
fondé à conclure que , îoinde remplir le butqirôn 
se propose , elle s*en (éloigne ; qu'elle détruit lès 
principes, après les avoir extraits j *què chaque 
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nrnmeDt dé Fébuilieiou, chaque botiilIpriM^ren^*, 
tes altère , les décompose , lés détrait; en sorte 
qu'odeur^ couleur et saveur, tout est dénaturé f 

Avec les substances mêmes qui , pour cuire , 
requièrent la âécoctîdn^ telles que 4es substanci^s 
anicsales ; si Pébuliitksi est tumuhuéose , elle 
extrait et détruit , tout à la fois , leurs principes 
les plus essentiels* Le bouillon' feit d^ns de vâst 
tes chaudières donpe infiniment peu de parties 
extractives , tandis qiie les mêmes proportions 
de viande et d'eau , donnent , par une ébulH* 
tion lente et à peine sensible y un bouillon 
riche en extractîf et «eh gélatine. Aussi dans 
leshâpitaux faudrait-41 subdiviser ces vastes chau- 
dières , ces masses de viande , pour obtenir un 
Bouillon plus coir^ , plus substantiel ; ce sera^ 
doubler ralimènt. Rien de plus ordinaire , dans 
J'écononii* domestique , qtie WUe ^difléréitce 
entre deux bpuillons faits avec la nttéme viande , 
fan bien conduit nwjotant à petit ffeu , l'autre 
brusqué 5 le premier est un consommé , le second 
de Veau de vaisselle. Tout est égal d'aiKeurs , sauf 
le degré de diaieur ; d^un eâté mijotage , de 
l'autre éboliition. Un pot^-ou^-feu mijotani est , 
pour la bonne ménagère , ce qu'était , pour un^ 
irestalo , la conservatibn du feu sacré. 

Telle subâtànc^e ^gétale abandonne à Teatt 
froide les principes ettractifs et salins qu'on cher« 
idxe à obtenir; telle autre substance veut de Teau 
chaude , mais nulle , mécaniquement divisée , ne 
peut exiger rébullition, sur*tout prolonjçëe. L'ea» 
chauSëe^ de cinquante V soixante degrés ^ extrait 
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et n'altère pas ; mais à qnatrè-vin^ elle a^t , 
et comme menstrue ,. et comm:e calorique porté 
à un degré qui altère , décompose et dénatulre. 

Prenons pour exemple , dans l'économie ali- 
xnentmre , parmi les végétaux , le choufleur ^ et 
la morue parmi les substances animales; si on fait 
cuire le choufleur ainsi que la morue dans» de 
•l'eau y cette eau contracte , à l'instant même ; 
une odeur infecte ; il en est peu d'aussi intoléra- 
l)le. Cette odeur est l'effet de la réaction de l'eau 
•bouillante; elle n'appartient ni àTune ni à l'autre 
de ces substances qui , sans coction préalable , 
«t mise sut le feu , avec le beu];re , ou le jus destiné 
à le préparer , n'ont rien decette odeur, çpnser« 
vent au 'contraire le goût et la saveur qui les 
caractérisent, et que leur etilève cette' cuisson 
à< l'eau; aussi cette manière , de les cuire immé- 
.diatement , est-elle la meilleure. Ainsi donc , 
^dans les cas dont il s'agit , l'eau , pllus 80 degrés 
xde calorique , ont réagi sur les principes , les ont 
désorganisés et réorganisés de manière à substi- 
tuer cette émanation gazeuse et infecte à leur 
«arôme : odpur et saveur en ont été dénaturées. 

Ces observations nous rç^èn/ent à la prépara* 
.tion du ca£§, 

La théorie dit que s'il; est «ne substance, -à 
laquelle on ne doive pas impliquer l'ébullitîon , 
procédé cependant le plus généralement ti^ité, 
c'est le café , substance parfumée et dont Tim- 
mersion dans Teau bouillante , suffit pour en dé- 
velopper lé germé j à combien plus forte raison 
doit-oiLie^oustrdice à cette ébuiUtipâ ^ àççs ^ua* 



y Google 



6i 

tD&-vîAgt degré» de chaleur , quand la torréfactioli > 
eHia développé tous les principes , bien plus faciles 
alors à extraire y . car t^lors son arôme si fugitif \ 
sou huile essentielle si volatile , ses parties ex- 
tractives si. abondantes et si solûbles ;,tout est 
évaporé ou décomposé. 

DES DIVERSES PRÉPARATIONS. 

MADrrENANT passons en revuç cette succession 
des diverses manières de faire le café , qui toutes 
se réduisent à TébulUtion et à l'infusion \ ces deut 
opérations diSeremment modifiées. 

Ebuilition. * 

On prépare le café par ébuUilion en le mettant 
soit à Feau froide » soit à Teau bouillante. 

EbulliUon à teaufroide. 

Le café mêlé à l'eau froide , on le fait bouiNir 
jusqiT^à'ce qu^il soit précipité 9 que la mousse ait 
dispàruetqûerébullition devienne paisible comme 
celle de Teau; ' 

La liqueur reposée , on là verse doucement pour 
ne pas agiter le marc, et on prend le café chaud ^ 
ou on le. tire au clair , pout ensuite le réchauffer, 
au moment de le serviix 

Réchauffer le café n'est pas une opération in- 

diflférénte*, elle concourt à la bonté du café ; mais 

pour du café par ébuUition , elle devient superflue 

^t ne tend qu'à raffitiblir^ 

La liqueur a souvent de la peineàéclaircir , et 
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ùtt en prorot{ue la ciarificaiion > soit par ixn petr 
d'eau froide , qu'on verse de haut , dans les der* 
niera bouillons , soit en posant la cafetière sur 
un corps frcnd , ou Tisolant avec une pièc^ de 
monnaie , pour opéret le refroidissemenl de sa 
base; c'est encore au moyen du sucre qu'on fait 
dissoudrç à la surfaco de la liqueur , ou enfin , au 
moment où on le retire du feu , de la colle tie 
poisson , qu'on ajoute : car lé café par ébullitîon 
est quelquefois bien lent à se clarifier. Effet assez 
ordinaire de la décoction qui , aptes avoir extrait 
les principes solublés , extrait encore d'arrières- 
principes qui ne le sont pas , et qu'elle tient en 
demi-dissolution. Et le plus souvent c'est du pa- 
xencliymo qui demeure suspendu. Ce léger iiuage 
es( j^u café , ce qu'est la lie , dont les plus légers 
atomes altèrent la qualité du vin. ^ 

Décoction du marc. 

On daet , le )our même ; bouillir son mait , 
qu'on tire à clair , pour le café do lendemain. 
Il y a loin de cet|e. double ^uUitîon â Tinfosiont 
Aussi l'ébullitiou est-elle , de toutes les manière^ 
de faire lQ.café , la moins bonne ^ indépendam- 
mentrde ce que c'est le mojrea de lui enlever 
ses principales propriétés* 

Ebullitîon à Peau bouillante. 

Au lieu de mettre lé café dans l'eau froicte» 
ou on le met dsLBs Teau bouillante , ou on versé 
l'eau bouillante dessus f.on a soin, pour éidterle 
flot de la mousie^ de ne mettre le cale dans 
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TeMi I. ou de ne la verser sur le .caCé que peu k, 
peM* Quant au surplus , on suit la manière pré- 
cédente : ébuUition cpmplète , précipitation du 
café , disparition de ia mousse , clarification i repos 
sur lem^rc 3 on tire à clair j et , bien entendu , ^ 
B^arç rebomliji ! 

Ce café dtffhre peu du précédent , si ce n'est 
que TébuUiiion étant moins attendue 9 le café, 
languit moins au feu , il s*éclaîrcitplu8 facilement. 
A tout prendre » cette sorte de manière serait; 
préférable à Tautre , si nous ne proscrivions paa, 
mis resitriction la, décoction. 

Du café à la chausse. 

•. On a rmagîné de faire du café à la chausse ; A 
ce mojen mérite la préférence sur rébiiUilJQa , U 
l'en a pas moins beaucoup d'ù^convéniess , que 
Toici •. 

C'est l'eau de marc qu'on a fait bouillir qui est 
ig»ÙBé0 au nouveau )ca{é.I?oiis verrons ce qu'est 
r^au de marc. 

' Qu repasse à plusieurs fois dans ,hi chausse la 
premier café écoulé $ en sorte qjt'on emploie un 
fluide ^ déjà surchargé de principes dissous , à em 
dissoudre de nouveaux. 

Par ce moyen le marc retient , seba son vo- 
lume y une Ou plusieurs tasses de c^fé tout fait » 
le même que celui quiaété dressé dans les tasses; • 
et c'est à Tefiet de reprendre au ms^o celte pc^* 
tipn I cfu^il retient par soû imbibition 1 qu'on le 
lait rebou tlir, 

Oa conçoit que mieux vaudrait . passer 9ur ce 
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marc de Peau firoîde ou chaude p6\it' lé' lavet , ' 
et employer au café du lendemain cette' eâu de 
lavage chargée du café fait qu'avait absorbé le 
marc. Voilà le conseil que doivent suivre ceux qui 
persisteraient à faire leur café à la chausse. 

Mais il y a aussi quelques autres inconvéoief» • 
qu'on jDeut reprocher à la chausse. Neuve elle 
n'est pas exempte d'odeur ; d'ailleurs elle s'en- 
graisse promptement et est diflScile à nettoyer , 
ce qui altère la qualité du café; ensuite rien n'est 
sale à l'œil comme une chausse mêmeNbien lavée. 
Le jaune d'oeuf est ce qu'il y a de liiicfux pour 
nettoyer , dégraisser une chausse.^ 

Enfin , si le café à la chausse n'est pas réchauffé » 
il a un inconvénient de plus pour beaticoup de 
gensr II est fort , car par cette méthode il faut l© 
prodiguer , mais il n'est pas nourri , fondu , n'a 
point le mâcher , et c'est le grand mérite de tout 
ce qui est odeur et saveur. 

Puisque nous parlons de la chausse ', citons ua 
exemple de comparaison du même café fait à U 
diausse et fait par notre procédé ; c'est'-à-dire 
dans un appareil de porcelaine et à f eau âimpie^ 
ment chaude.* 4 

L'un de nos Princes , que je n'avais pas cru 
devoir entretenir de ces détails économiques , 
quoique l'économie soit du noinbre de ses vertus^ 
coimn^ étan^ celle qui peut le plus étetidre là 
Hènfaisance ^ ce Prince me témoigna le désir de 
connaître mon pfo^^dé dont on lui avait parlé. 
Le çb^d'oflBce, homme très*instruit , convaihcu 
des inconvéniens de tous les procédés admis , 
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niéme delà chausse à laquelle il prépare habituel- 
lement son 'café ; convaincu sur-tout de l'ittcon- 
vénient des vases ,de fe^-blanc , que cependant il 
employait, se trdtIVa Irès-disposé à accueillir «e 
qui pouvait concourir à la perfection de cette 
boisson que, jusq«cs-là^ on ne pi^enait nulle part 
meilleure* L'éconoïiie' de café et de sucre, sur 
laquelle je crus pouvoir insfeler d'après (les prin- 
cipes d'ordte qui régissent cette maison , fût uu 
motif de plus de la détermination de cet officier. - 
Le lendeniain donc, ait déjeûner du Prince, oii 
servit de» deux cafés , et deux tasses furent mises 
près de chacun des- convives ,, pour pouvoir les 
juger par comparaison. Sans autre prétention que 
celle du mieux , le chef d'office en nous servant 
les deux cîrfés , anAoïàça' que Je'siei^ rie pouVait 
pas soutenir cette comparaison^ Le jugement ùq 
-cet officier fut complètement ratifié , et'-^des 
.ordres sont donnés à la manu:&ctare Nast de 
'.construire des appareils cC office. > « 

DES APPAREILS D'OFFICE.; 

CoscMS la quantité -de café à préparer diffère 
^*ttn jour à l'autre ,' qu'tin trop grand appareil 
aurait l'inconvénient 4e «ervir rarement, -ce qui 
en exigerait de ipoindre vqlume et multiplierait 
la dépense-, j'ai t)référé' qu'on les réduisît à vingt 
tasses 'y en sorte qu'avec deux de ces appareils 
on pût faire , à deux fois , jusqu'à 80 tasses de 
café , sur-tout pouvafat le préparer de la Veille 5 
ce qm , dans les grandes nlaisônsy évite' taiicessai* 
rement un gtand. embarras , cejui de brûler^ seÀ 

* 6 
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. tafé le matin , de le moudre pour lie te felre 
qu'au moment même de le servir , toutes condi- 
tions que n'exige point notre procédé ; peut-être 
même gagne-t-ii à être fmt un ou deux jours à 
f l'avance: car je laisse bien aux amateurs queU 
ques petits tâtqnnemena encore à faire ; il mis 
suffit de les avoir mis sur la bonne route. 

Parlons maintenant de téchauffer le café ; car , 

àe quelque nKinière qu'on le prépare, réchauffer 

• contribue. à le rendre beaucoup meilleur parce 

qu'il est plus nourri , excepté toutefois s'il est 

..préparé par ébuUition^ car elle a déjà détruit uno 

jpartie des priocfpes da café. 

Réchauffer U café. 

Le café qui vieiit d'être Êiit avec mi café nou- 
teilement torréBé'etbrojé,est très-bon sans être 
réchaufie ; mai3 mijoté au fe^ il est incompa- 
rablement meilleur , et s'il est préparé d'avance , 
il faut bien le récbauffibr^ Or , rteu ne contribua 
plus à augmenter ou diminuer sa bonté que la 
manière de le réchauffer. 

Hécbaufferle nàeiUeurôaCésans^oin et souvent 
jusqu'à l'ébuUition 4 c'est lui enlever «on parfum 
etsatqui^li^é* iQ.pQtd:$ab^e robe ; si lacnfistiène 
n'est p^3. pleine , il :ppend: tin goâl de roui, et 
il ne saurait plaire h un ai^ateur jde ca{é.i 

Du mijota^, 

Qçjsi^QUES mait^^s^s (]e maison «qui, pour 
mjepx fajre les honneurs de cbez.eUes , s'occupeat 
AVtc intérêt des pjttits détails qui m'uliiptiejii le^ 
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jouissances dç la table ^ ce ffuî est .peq,(-étre moii^s 
,^aBs nosjnœurs actuelles, rechargent du soin 4u 
café. 1^1 est feit 4u majûn ^je^tufie ^eMre avant dipf^r 
on le ftMtraiiQteir,, c'eft Je t^i^r ^ i^ine^jçerte^ûà^ 
^iswnce di4 Ce^u.^ans uim^cai^i^çp,d;arg€M[it |)ieii 
dose. Il pe doHpas ^ j^ouHlk , p^s..ipêi]^e frémir, 
tsi ce n'jeAtau ipoipientde le dresser, pqurpouvdir 
le donner, tr,è5-r$^Hd, qualité qu'op .recber^Ue et 
qui est nien une de ses qualités digestives. 

Le café esposë à un feu vif 

I^UiTOB p>a»JièTP €|a^4'^E^îqpft»er le café à un feu 
vif et|ar4^ftt ^poi!?* le^ei^pdf^k ïiftstant clu frénaîs- 
.^e^^ept^qui ptéicèd^ fébltlMirioP* »' 

lie proverbe dit que dii\é, if^iu^d tie wilut 
fffmajisrifini^oïï l]a appliqué au café : .mais vrai 
ppurJe.^iAé , ceprQi(ert>e #9 l'est mûrement pai» 
^ur le qajfé 5 Je c^é prép|iré sfuiiViant je procédé qui 
.ya ê^re fléwt> jg^e «ra qu^té Jor^u'U est ré^ 

. .Yoicl 1^ fait qnp je :tien5 de BeQUvwrchais , wol 
^e ces^lip^un^ qMÎ ne savait rien à deoii , et pon- 
fait À tctut 4f) i4?gré d'ior^érèt que la chose mén te« 
^î ne :€QO§ctniixi|liii^, cUez lui que du jcatô Mojbas 
4iiwït.^ez le duc 4« la VaUière, et întenrogé 
ftur Ifi^opié.du JPPifé : e^ccelle^t, répondit fieau^ 
marchais, et tel que doit être du café moka bien 
faii; ; ;c')éiait dp ,Q»fé Boitfi^jci. Cette similitude 
lie^ qualité' veiUiit de la numièite d'abord de Dsdréle 
f^apé , ,et snr-HOift de le réchaii€fer pour le servir. 
Or catte manière est la brusque et vive caléfec-»- 
tjo.n dpnt i\ ^'agii. Quelques jours après Btau^ 
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' hiurchài^ Aùnnani à ^lifer / engagea Tofficier du 
"bue à Vehit^liéz lui préparer du café Bourbon 
4^ cette manière , el ïes cottvives de Beaumarchais , 
tftccoutùmés à«on moka , le prirent pour tel, 
" Obsefvqns-^''àiié*jAaléur'o\i' continue ou à 
laquelle op expose àpluVjeors reprises telle sub- 
stance /contribue bçaticolip à Patnélioret. C'est 
la conlinuité 'd'une douée tempéràlûrîe ; qui mû- 
rit les fruits ,' au fruitier, le café ve!rt , le tabao , 
les vins, les lique^irs.^-^tiasi le^fond déballe d'un 
vaisseau , ou le grenier , sont-ils les seules caves 
»où les vins lkpK)îWf*^àè^bièrfeaiJ=éi*r pèrffeetioii. 

Mais ne tîoue Aortioiiè pas â JH'escrîié le^ ré- 
chauffé, disons oôttÀbefat agit^ur le éaféla con- 
tinuité du cateriquè.* * . ^ ' ' ^ 

Ce mijotage , ou ce coup dé ffed ,' marié ,• côm- 
4)ine les^ principes IftftciOre'tln peu isolés du cafél, 
il en fait un bouquet 5 ce sontxles fleurs disper* 
»ée^ qu'il réunit, H dlégage 4^ éalé une huile vxf- 
latile , essentielle , dans laquelle réside la ]f>a*ltè 
«romiatiqUe dti câft , et qu'on )^pèrçoit quelque- 
fois à la ' surface des premières tassés di-essées». 
Mais si un degré de chaleur Ûétemtfifté j'fôbrfie et 
dé^ge oeitehuite; on conçoit quie i'ébuHitioii , 
et suT-^aut dans un vaisseau découvert , doit le volb^ 
4iliser eiitièreinent, etdôs-lôrslui enlever parfàm 
et saveur. / - , 1 : i > , / lu 

■ Une femme qui aime fort le caf^et tjuî se^selrt 
habituellement du mot qui peint bien ^ en pré^ 
nant du café à la chausse ou à h Beiloy , c^ïéi 
qu^onne réchauffe pas , dit : < Ce café est bon ; 
41 j'^ conîseus : mais il y-manqu^e .quelque chose ; 
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»' je iie le'lrouvè pas ^nr : » Aîen»de plus juste 
que celte expression , et nptis Verrons ce qu'eau 
ce fini-là. 

Pendant ce mijotage il se sépaire en outte dn 
café une sul^statiC'e résirieuse i'âcte et amère , te-- 
nue ei^ dîssoli^tîon , qui se dessèche , se séparé et 
tombe soiis formé pulvérulente , demi - cliarfeo- 
neûse qu'on aperçoit quelquefois au fond de là 
tasse, ce n'est pas du mrfrc(i). Réunissez-la et ra 
pressezentre deux doigts , elle s'agglomère comme 
une résine. Il n'y a pas dé cafetières destinées à 
faire bodlUr habituellement le café dont le» pa-^ 
Tôis n'ofifrent une couche ^lus oii moins 'épaissie 
dfe ceite subètance iréshieuse ; or, sa iépîCratioh 
ajoute à k bonté du café. * . 

Prenons des' iéxei^ples 'dé céteffet d'une cha-^ 
leur douce et continue dans le caft à la crème , le 
îïibcblàt. Oif'pttfêré^ù sîtfîfiite .ttiêlàrfge da caié 
et de la crème iaitdans la tasse , celui qui a mijoté 
wbain-mai;iq. Çç dernier çç reiCpuyj^e d'uçe pelli- 
cule jaunâtre , de laquelle ë'échap^ quelques gout- 
lélètteg buiteuserqùi dont le 'mêtange du^ beurre 
âè'k'drèitt^'et derhmie-e^entieile du café. La 
coloration en brun de ces gouttelettêSfj atteste 
l*6i]iiorï die deux '«ubstanoes^ buileuses^iDAns cet 
état lecâfié à lax:Téme çst beauooàp plus savon* 
t^é^Éîr et Itfié^e^iméme un ainrière^fioût de c&ocolat^ 
vaiiille^^ ^(}e t{ûl est nue ttiodificadon.xh^ilJèlangd 
huileux. • •«» J - ■','».' ^; • 

' lin ' "> ;-i - ' "' ■ i. ' ' i ■ -i i ' i ' ' : ■ ■ ' ' ". ' i" > 

(i) Si Iq^i^féia été clarifié avant (l'être soumis à cette ébul- 
lition , ce irest pI^s de la résine ^ se précipite , mais de Tex- 
tracti/bsigëtfe.î . .- . . ^ 
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£e ^bpcol^ est djpiv^ le luéme .cdf ^ le meil- 
leur est celui qui , .Xbîlfle la veille ,^st récbauflfé ; 
il estJinL Daas le chocolat réceot ou ^Isiiagpç 
canelie^ yanille^da^ lie.clipcola^ Jfait à l'^vapce 
.et rédiauSS ^ ce v^spt plus , <|u'juii firqmB ./ondi^ 
daof le beurre du jc3^o. ' 

Les.çrên^es au café, mi chpcpfat dç doivejjif 
la saveur qu'elles possèdent, qu'i fa Ip^i^ie ^^ 
do^ce ébullitkm qu'elles subissepf , ce <qui en 
xnodifie rarome et le goût. 

Nous disoos donc que la chaleur est u^ mojeâ 
de 9U|tiirii^ qui supplée, a(i y^w,^ fpjie c'e;st 7f 
tep^ 19U Ji^a fibalçuir icj^ui cp^û^nt , jxiodj&euf 
|jes:^yeucsp Jes qdjeiA^s , 4e ja»anière à en foi^dre 
tes nuances et à en faire u^ tpjat agréable et 
homo^ne , |car il ^ a pour c^aqun de, nos sens 
une véritable musique , une hy^rnuonie , et uos 
sjrbai^it^s ,5!pperçoiye;^t J^ien i^jaaad la içipt^ esf 
fcus^. ; * 

• înfiisiorL for {"flpppreît ^^ BelloyS ' : 

Noua voici ajprÂvés^â la wanièt^^de }pséf^^M 
crfé. aii^ec l'apparâil iA% PeU^^ Siécr^v^n^ 4'>abtoi4 
«et.:appacail. rr i > 

Il coRsisifi.eniiA* dcmbla f<Hid A»^^é à ^€^ç0i 
voir de Peau bouiUaate pour ea^lew le. ^a{é 
ehaud. Cest un l^in r mariie 4«iis< iwp/i^ plofl^a 
la cafietière qui teçoit le leafé À j^i^^m^ ^'^1 >fitlre# 

Au-dessus de cette cafetière^ est un vase.^ UU9 
capsule" destinée à 4'mfastan ? ap pj5 lo»S''l e t mf^ 
soir ; ce mot évite une périphrase . Jl est ôbrong 
et cylindrique , son fond est un diaphragi^e ou 
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«rible gui retient je cat% pulvérisé et à tcoversle^ 
quel filtre l'infusion. 

Un fouloir sert à tasser le café ; compression 
qui fait que la liqueur ^Jiltraiit plus lehteix^eii^ y, âf 
charge de plus.^ie partes çxtractjiyes du café^ 

Une écuaioire e$t pic^^e à la «urfaçe de.I^ <c«^ 
'«ule; elle a pour objet d'emp^ch^rqi^e le flot d^ 
Tfaii , par sa chute i^e f oulèvis ip café corf^prîméi. 

Jj» toiif ^VQ^\ (^ispo^ sm verse Pea^n bauiUaote; 
elle traverse , pli|s ou mojnslen^emeQt, la couche 
de ^café et filtre dans la cafetière de&tmée à rec^ 
voir riuCusiop ^i s'y ^i^t chaude à la faveur dp 
baio-^marie* ' , \ 

Cette ^^umièr^ de (aire Je ^^fé , ^i s^n|4e , pst 
rapplîcatLO]\ du procédé ^oiploj^é A Ifes&tv^r le* 
cendres , les plâtras ; c'est une véritable le^siv^. 
Mais Tapplicalioa , di'Qn'|:i}pjren déjà connu, à 
4iiie: chose nouvelle, neidioi^nue^^Flenson xnér 
xit^ 9 lorsqu'il reoifJit apn but. Cepe^49^ f^ Ap? 
par^jil) tauti^génieiixqu^.a^t , e^t suaceptiblf» 
de quelques ^oocUfii^Uûne et wr-tp^| 4e plus 4e 
iioipHcité* 

Froscrtv^sa d'i^Hifd Je je^lao^, ça^ ^1 u'e^t 
pas sans reiproche, et scm çpisc4usiqn eat-^^'o^ad^ 
aur Mn.:grand iBi^|iv4a»iekaty . . " 

)[/argeDt ooi^viefidrait fort, m^\& sqa p4x de-: 
viept UB autce. titre d'^xcla^oa;D'aiUf&ursp6^ur uq 
appareil enraffgeat ily en aurcût i9%Hle ^n fqr4>lanG« 
' Nous j^ substitii^r^^s *J;a porcelaine. Parlons 
d'abord des inconvéniens du fer-blanc 

Il Tésutte de l'analyse du café, qu'il contient 
de l'acide galliqué , acide qui dissout le fer* 
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* Oir, la surface du fer-blanc n^est jamais ^sseifc 
également recouverte d'étaiiJ , pour défendre le 
fer de l'action qu'exerce sur lui l'eau et sur - tout 
un air humide ; aussi beaucoup de points de là 
surface du fer-blanc ne tardent pas à présenter 
de là rouille , sur-tout dans les angleis , dans les 
parties soudées ; mais' c'est prirtcipalenlent te 
crible dont l'intérieur de chaque t^oii' est dlj fer 
à nù; car c'est la surface ieûlemen^ <3u fer mie 
i'étain recouvre. Il suffit d'ejtamîner l'intérieur de 
l'appareil aptes un 'mois de service , pour aperce- 
voir tous ces points de rouille , et cette dissolu- 
tion du fer est d'au tant plus rapide , que l'appareil 
sera ConBé à des domestiques pe^u soignent , qui 
y laissent un reste de café , Suri- tout* le marc sur 
son' crible. ^ / . ^ 

Alors qiie prend-on? Une Infusion de café; 
plus ', DB L'EHCîiBf cc dent il est bien facile dé 
s'assurer, en recevant dans une cuiller la 4er- 
liiëi-e pordon de celui qui s'écouIé 5 il est noir à 
VbeA'y et à ja bouche, c'est tfne pluiné mal 'es- 
suyée que vous passez sur la langue. Qu^on 
flaire là boîte destinée à recevoir le^ café ; cette 
boîlfe refroidie, exhale une odfeur désagréable. 
Bnfin, l'expérience comparative de deux infu- 
sions faites, l'une dans l'appareil de porcelaine, 
Fautre dans celui de fer-bla(n6 5 le café de la der- 
nière a une couleur moiïis* franche , un' peu m oins 
de limpidité et une altération de gûût très-sen- 
sible. ' • . ' 

L'étain n'aurait pas un pareil inconvénient, 
mais il est passé de mode dans l'écpndmie domeis- 
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tique , et un appareil de ce méijsil n'aurait pas 
fait fortune; d'ailleurs il a de Fodeur. 

De lappareil de porcelaine. 

C'est pour cette raison que J'ai, invité un de. 
I nos plus célèbres nianùfacturiers , M, Nast^ rue 
' des Amandiers , faujbourg Saint- i^nto.îue , à cqï)s- 
truire ces appareils en porcelaine , et déjà i'éco-, 
nomie peut en jopir : tout jusqu'au crible est 
y. porcelaine. On n'a plus rien à redouter d'une pa- 
reillç matière ; car enfin , l'argent même est aljlié , 
de cuivre , et les vaisseaux de ce métal exigent 
encore de la prévoyance, sur-tout quand ils sonX 
neufs; celle de les faire bouillir dans du vinaigre , 
pour opérer la dissolution de l'alliage au moins 
de la surface 5 sans quoi on ne peut pas laisser 
des ragoût^ séjourner impunément dans des . 
casseroles d'argent nçuf ou remis à neuf 5 caïf 
combiep de . soins , de suryeîllaiice , exige ngfapo 
pauvre économie animale! . ; ^ ^ * ' ^i 

Si l'appareil de porcelaine se casse,, celui de Cfr-,, 
blai^c se çojrrqd^^et se détruit , ajoutant, jourp^l^ 
lemëntà l'altération de la saveur du cafç, partie > 
dissolution de sa rouille qui augmenté chaquq 
iour pendant la durée de son ser.vice. * , 

Cet appareij est, en ^orcelsiinp ,plancûéy sa^ 
forme est élégante ; les . ornements yijendrcpnt,; 
aprG^;car c'est réconomie nlutô^ 9"® J^i^ïïô'' 
qu'on à voulu seryîrje.t l'une des premières çop^r, 
ditions était de mettre ces appareils à un pri:^ Jel 
que la concurrence ne pût pas le porter ^lus bas, 
et qu'il excédât de très-peu qelui <Î€\^pP3Çfi^, 

7 ' ' 
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6ti fer-blanc,' malgré le pias d'avantage qu*U 
oflfre. 

Le prÎT de ces appareils n'est pas encore défini- 
tivement arrêté ; cependant l'Economie peut se 
régler 'sur celui de lo fr. pour l'appareil de deux 
tasses^ de i5 fr. pôUip "celui de six, et progressi- 
vement d'envirôh 34^'P^ur Pappareil de douxe*' 
tasses. ; ^ 

Pouvant piréparér son café un ou deux purs à 
Tavante, l'appareil de douze tassés peut suflire à ' 
une grande maison. 

Le ptîk dé ces appareils n'excède donc pas 
cêhii des appareils de féi'- blanc, et c'est tout ce 
qjuô l'Èèônôinîe pouvait désirer.' Si une pièce de 
l'bpptireit deporcélaine' se casse , oh n'a qu'une* 
plèèe â répërer 9 taàdis que telui de fer-blanc se 
rouillé )st àe détVûit en entier j^ car tout est calcul ' 
pour l'ëôottoifaîë: 

ttèiteM)A9'VSéijiïenAiit'èL\à môâiËcàtiôn du pro- 
cédé 9 â son plus de sîro|)lîcité y et conséqiietn- * 
riiéàt à c0llë 'dé nôtiré appjgif éil. 

Î9tiâs éiabiiàsoT^s éW prïùcipe , qtié lô ca(8 fait ' 
â6it*ètlré tébhàûS^ : nous né reviendrons pas sur' 
cè*qdë*ncJtlà*avôti"s'dikA ce sujet ; ce jprînèîpe est' 
admis par les^^mdtéùrïdë café. Infusé il est bon ; '* 
rAawMlïfe 11 est ittëmeûl^,et'ce n'est qu'àlrirs qu^U 
jouit \dé tdutès ses qualités Dé plds , ce Vest pas ' 
Pésfàbbùifliîâté que *nôus allons employer: c'est * 
dè4'èàû chàùdé de ciri^ûanté à soixante degrés : 
raison- de plus pôUr qn'il àdit féchàufiè 5 car le ré- 
sdtatt de cette dissertation, sera : un vase de 
pùTCébBMé substitue àlceûx âé métal; V infusion à 
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teau chajfi4e decitujuqnte à soixante degrés, ou , 
tout simpl^meiïtytir^usionà F eau froide. Voilà , 
donc comme en tout la perfection tient à unrienr, 
et ce sont les riens qu'il est difficile de saisir. Ce , 
rieo-ci a exigé une analyse, un vase d'une autre ^ 
matière , un instrument aréométrique, et le tâ- 
tosnement de cent modifications d-expériençes , 
et c'est ainsi que d'un rien on fait quelque chose, • 

Le bain-marie, qui complique l'appareil de 
Belloy , devient inutile. 

Cependant nous substituons, pour les petits 
appareils d'une ou deux tasses, une iampe à l'es- 
prit-de-vin , qui élèvera la température du café 
au degré convenable, l'entretiendra mijotant, 
tans tran3vasement , sans déplacement. 

Quant aux appareils de quatre, six, huit et, 
i douze taases, le i^ain-marie est supprimé^; ils 
consistent donc dans la cafetière et^l'infusoir, 
up seql et même couvercle pour tous deux; en- . 
fifi, un fou]oir qui, p^rcé à jour, sert tout à la 
fois, à tasser le café sur le crible , à le tenir com* 
primé pendant l'infusion , et à empêcher par-là 
qu'il ne a'enlève . pcjur venir nager à la surface , 
i^ l'eau, ce qui dérobe cette portion du café à . 
l'action du dissolvant. On trouvera des appareils 
( garnis du pçtit entonnoir pour recevoir l'eau, 

.Avant de procéder à la préparation du café , 
établissons quelques données de poids, mesures 
et produits en café fait^ l'économie veut ces 
détails préalables. 

La livre de café perd de deux onees et demie, à 
trois' onces par la torréfaction; s'il perd trois 
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onces il est trop brûlé; ainsi les seize onces 
dfe café vert se induisent à treize onces et demie 
dé café brûlé : admettons tréizte onces; La me- 
sure ordinaire , en fer-blanc , dans notre appareil 
est en porcelaine ; mesure qui doit être remplie 
fàz , parce que la comble n'a rîén de précis. A 
défaut de riieèure ,' une cuillet à bouche comble 
est la quantité réputée de café par tasses d'eatr. 
Cette' mesure pèise denlî-on6e : dans nos expé- 
riences nous avons pesé.' 

Du Cqféomètre. 

L'abéomètre est un instrument destiné à con- 
naître la pesanteur spécifique des liquides ; il est 
aux liquides ce que le baromètre est à IVitmos- 
phère , et ce que lé thetmomètre est à la tempé- 
rature. • ^:ii . • - '■ ,..'..'- 

Le caféomètre n'est autre chose qu'un aréo- 
mètre ou pèse-liqueur; mais dont les degrés ont 
une distance plus grande pour mie=ux apprécier les 
nuances diffërentes de pdodération. Dans l'eau 
pure il plonge â z^ro , qui est à la pesanteur ce 
que dans le thermomètre ce même zéro est à la 
congélation. Les degrés au-dessous du zéro , indi- 
quent dans le caféomètre les degrés de cette pesan- 
teur comme dans le thermomètre ceux du froid. 

Rien de plus simple que la marche et Femploî 
de cet instrument : on a son tube de verre, à 
pied, de la capacité d'une tasse de café; on veise * 
le café froid dans le tube , on y plonge le caféo- 
mètre » et on examine le degré que le café porte. 

On Conçoit ({u^ marquant zéro dans l'eau, la 
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iîge.va s'élever et ipamyer ^n^ deux, trois^ quatre 
degrés selon )a force ,4". ^afé." S(x degrés divisés 
par huirièbaes , cdnîpQsent ^échelle. 
. Cç caféomètr^-a (|té çons^triit paç M CTWa- 
'lierj ingénieur -opticien y q^jai de THorloge du 
Palais y diez lequel bn trouve cet instrument. 

DU CAFÉ PAR INFUSION. 

Nous préparerons le café par infusion, de trois 
manières qui donneront des i^suUats dîfféréns , 
en quantités de principes, en cotileur,^en arônle^ 
en saveur, et conséquemmertt en qualité, miaîs 
sur-^tout en vertu 5 différences que nous assigne^ 
rons dans nos expériences, pour comparer en 
même tems les résultats des trois procédés. 

Oes trois manières sttiit , 4'iiifVisiôn par iWu 
bouillante. •■ ^•^ » 

L'infusion par l'eau chauSëe de cinquante à 
soixante degrés. 

L'infuéion par l'eau frdide: 

Nous procédons* sur le café Martinique. 

! !.. .,,...' 

; lufusionpar teaU' bouillante* • 

,) . *. •" 

Ce sont cinq mesures^de café ^ chacune dUjpolds 
de demi-onee-, et oons é qu emment 4eux onces et 
hernie que, dans noé expériences premières, 
nous avons fixé pour six tasses. Il faut y em- 
ployer de sept tasses à sept et demie d'eau , 
^atcë que^fë' marc ,. selon <^e le^ bàfë est plus ou 
moins pulvérisé à\i mouHA, absorbe du double 
aux deux tiers de son poids d'eau; 
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Les cinq mesures sont mises dans PinrusoÎT el 
'tfen foulées. Plus. le café est ta^sé, plus. lente 
^iést la ifiltratioiiV et cpûséquemment ^ plus l'in- 
fusîqi^ SQ jtrouvie'prôlongëè. 
""^ Oh laisse le feufôir'surlecafé^ percé à Jour, 
iriaîssë filtrer Feâu et s'oppose, comme on Ta 
observé ^ au soulèvement du café 3 on verse lés 
sept tasses d'eau bouilla^e en deux fois; on. peut 
attenclre que le café conunence à couler pour 
Yerser |e surplus, 

^ Nous allons suivre J'époulement des six tasses» 
^Sépç^rops chacune d'elles, et voyons la quantilSé 
,4e principes solubles que l'eau va successivement 
e;!(traire. Le caféomètre^va prononcer, puis le 
«^ns , . l'œil , l'odorat et le goût* 

^ondércttipn au Caféomèpre du café à Peau 
bouillante^ 

799869. Degr^. HiûtUjiie«« 

i'« 3 » 

a* i •.•!•,. .,.4 

3«. • .., I ...I 

J^* • • .• 4 • « • ^ • • % • ^''«•ll rf ^ ..v • • • «.b ^4 

5« o.»... o 

" «•••. ;;.ô..:. ..^ 

Total..,,.,. 6, 



•î 



lie inêlangç donne juq café ^uL pèse un dc^é. 
: Nqus verrons combien ces produil^ vont dit- 
férer par les deux autres infusions; à l'e^u qb^ude 
et à Teau froide. 
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On conçoit combien il doit existet de différence 
dans la qualité de f^hacune de ces six tasses. 

La première serait de la quintessence de café ; 
cette première et la secoode^^n seraienti'essence, 
a^nt tout Je p^rfurh, toute la saveur du c^fé, 
une très -légère amist-ti^me ; la troisième est du 
^bn café 3 la quatrième du petit café; la cin- 
quième en mérite à peine le nom, et la aixiètna 
est bonne à jeter; c'estnon-seuleipentde Tamer:- 
ttime , mais de l'âcrçté , de l'astriçtion , enfin une 
odeur et un goût d'empyreume , sur-tou t dans les 
cafés de qualités médiocres ou trop brûlés j aussi 
proposerais-) e de la remplacer par une tasse d'eau. 

C'est avec Peau qu'on co.upe son vîn et non 
aveqla vinasse du jardinier; notre dernière tasae 
est cbargi^e d'arrières-principes qai altèrent (a 
^qualité di) tout. 

Si le café n'él,aît que raflRnemept de volupté*, 
ainsi que le sont les parfums, on le voudrait le 
plus agréable possible; ip^h quoique Thomm^ 
ait déjà trop de besoins factices pour qu'on ait à 
lui en créer de nouveaux , cependant le caOê a 
des propriétés constantes ; il convient à plusieur;s 
constitutions ; et la santé s© répare avec des re- 
mèdes en général si dégoutans, qy'il est bon d'en 
pfiirir d'agréables^ et aucun ne l'est plus .que 
celui-ci. 

Rien de plus frappant que cette décroissance 
d'arôme , de saveur et conséquemment de prin- 
cipes dissous ; il.en •at.deméme da U couleur. 

Les deu^ premières tasses sont d'une belle et 
ricbe robe de café^ qui perd successivement de 
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son intensité , et né donne plus aux deux der- 
nières cju'une couleur fausse. 

. . i ; JPu marc» 

Nous venons de voir ce qu*ést là' dernière 
tasse', celte dernière extraction opérée par Teauj 
ce sont les arrières-principes du café , n'affectant 
que désagréablement les sens;- confondus avec 
les premières tasses écoulées , il sont moins sen- 
sibles^màis cette dernière tasse seule n^est pas 
potable. I / 

D'après cela on devine ce que doit être un pa- 
reil ijnarc . 

Conservé pendant quelques heures, sur- tout 
dans Pînfusion de fer-blanc, il a une odeur véri- 
tablement repoussante , qui se rapproche un peu 
de l'odeur de pipe ; qu'on juge si Técoitomie doit 
'employer un tel marc, qui, rebouilli ne donne 
qu'un peu de parties gommeuses, masquées par 
l'odeur , la saveur et l'amertume les plus désa- 
gréables. 

Nos cinq tasses de café écoulées et une sixième 
'tasse d'eau pure, nous donneut six tasses de café 
Suffisamment fort et bon. . Mais ne remplaçons 
pas , si on veut, cette sixième tasse par une tasse 
d'eau , et réunissons -la aux cinq autres pour ne 
pas compliquer la manutention : plus de sensua- 
lité entraîne plus de soins. 

Du Café infusé à ttau chaude. 

Plusieurs amateurs de café, dont le goût est 
très-exercé, s'étaient déjà aperçus que la qualité 
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du café dépendait en partie du degré de chaleur 
lie Teau ; entre autres , une dame qui , en toutes 
choses , prétend au mieux , frappée du change- 
ment d'un )our à l'autre , de son café , fait sous 
ses yeux , par une femme de chambre cependant 
très-attentive , s'est assurée que cette différence 
tenait au plus ou moins de chaleur de Teau des- 
tinée à , l'infusion : son café était sensiblement 
plus délicat quand ce n'était pas Te^ en pleine 
ébullition, et cette observation est très- vraie. 

Un de nos plus célèbres médecins , qui aime 
Tort le café , a fait la même observation ; il n'em- 
ploie que l'eau chauffée à un certain degré , et 
prend son café réchauffé. 

Nous allons , dans cette seconde expérience , 
offrir le résultat du café infusé à l'eau simple- 
ment*chaude et ensuite ' réchauffé. C'est même 
nature de café , du Martinique j.même propor- 
tion de café et d'eau. 

Ici , au lieu d'employer l'éau bouillante , nous 
l'employons chaude de quarante à soixante de- 
grés 5 on sait que l'eau bouillante est à quatre- 
vingt degrés. "- . ' - 

Mais comme on ne fera pas son café le ther^- 
momètre à la main ; disons que cédegré de cha- 
leyr est celui qui permet à peine de présenter le 
bout du doigt dans l'eau sans se brûler , ou celui 
du thé qu'on verse dans la tasse. 

Suivons également la progression d'écoule- 
ment de nos six tasses , et examinons-les au 
cgféomètre. 
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!»• . . 4- • . . • • 5 

2* 1 5 

5- » 6 

4* . » 4 

$• » a 

€• • • . » I 



Total. . . * • 7. 



lïonc je mélange des six ta35es donne un café , 
dont chaque tasse pèse un degré cinq-huitièmes , 
et c'est du café fort ; encore le café n'est-il pas 
épuisé. JEpuisons-le de ses principes solublesà ce 
degré de chaleur de cipquante h soixante , ^et 
ajoutons une septième et une huitième t«se de 
nouvelle ^eau. No^re sixième. qui coulait simple- 
ment tiède , n'a donné qu'un de^rè j cette sep- 
^tième , l'fî^u piu.s (;hau4e , donnera deux-t^ui- 
tièmes , et la buitièoie , ua tt^itième seulement* 
Voilà doi^c le çf(fé ép^i^é , à l'eau chauflfee de 
cinquante à soixante degrés ; en effet , qe ,inarc 
xiebouiUi marque â RCjiiieap jcnféqwètre. 

A quoi doq,c pe^t.9.eîrvir i'^i\u boij^ljante , et 
^ur-tout U décpctÎQP i puisqqe. de l'eau chaude 
suffit à Textraçtiop ÇQmplète ^es principes fia- 
bles du café? 

Si l'instrument a rigoureusement assigné la 
■pesanteur relative de ces huit produitjs > les sens 
n'en marqueront pas aussi exactement tes nuan- 
ces. Cependant le palais distinguera facilement le 



y Google 



85 

goût plus déljcat de ce café, ^'ila , coxnme on le 
Voit, plus de tiiiDCÎpes dissous cpie celui infusé à 
réau bouillante , il es#également plus parfumé , 
son^aiîieîtumé est séhsiMement moindre ; l'eau h 
quatre -vingt degrés avait extrait du café des 
arrières-principes , entre autres , plus du principe 
amer ; aussi faut-il plus d(B sucre au café infusé à 
^ea^ &puiU9nte.^Qelui-çi a^ k peine deri^mertume 
à corriger ; sa robe est agréable à l'oeil. 
' C'est déjà, t>ouï aiïi^i dire , une autre liqueur , 
tant les plus légères circonstances , et principale- 
ment l'action plus ou moins active du calorique , 
exercent d'influence sur l'arôme , la couleur et la 
saveur {i). * 

Dans le café à Peau bouillante , nous avons jeté 
la sixième tasse pour là remplacer par une tasse 
d'eau pure , parce que cetl^e sixième et même la 
cinquième donne zéro aiicaféomètrè , et que sur- 
tout la sixième ne peut qu'altérer le goât du café. 

Mais , par l'infusion à l'eau chaudô , l'extraction 
des principes solûbles eat plus lente, et on n'ex- 
trait pas d'arrières^princîpes 5 jaussi notre sep- 
tième et huitième tasses ^ quoique bieUHaible^s 
en qualité , peuvent 'être mêlées aux six autres 
tasses^ car disons aux maîtresses de maison , 
mais point pour le* convives, que cette septième 
et huitième tasse ajoutées aux six autres , sont 



dorcît , ne se rejnemblent plut : la caitine et Pofiice ne aont 
«gnerait de la modification de taTeiir|^ar là diak«riBtleix«id| 
lémoio un Mxrbet ckt^vifi et nn lorbct glac^ 
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encore m café, égal , en principes dUsous» à^nas 
six tasses parPeaju bouîU^t^.; que cecafé 9,sanp 
être très-fort , Tjest suflBsamment; qu'il est nourri ^ 
moelleux , ^ant du corps , et bon , sur-tout en Ip 
réchauffant ; à cette, dose beaucoup de gourmeU 
sont en défaut sur les proportions, i 

DE LA CONFECTION DU CAFÉ. 

Nos expériences , Jes principes qui en sont^Ies 
conséquences , les effets si differèus que produi- 
sent sur réepnomie animale , la variété des cafés 
faits d'après telles ou telles proportions ^ tel ou 
tel procédé , les goûts enfin que nous avons con- 
sultés , nous conduisent à nous résumer sur ces 
proportions et ces procédés divers. 

Nous allons donc fixer ceux que Téconomie 
dpit défipitiyemeni; adopter , et indiquer en 
même tems à Ip médecine j c.elui dont elle obtieiv 
dra Ip. café dooé des vertus les plus héroïques. 

Nous désignerops ces difiereuces , non pas par 
desépithètes ^e quintessence , essence , qui sen*- 
tent m^eu le. charlatanisme q^ ne précisant rien ; 
les proporti^ons respectives de c^fié et d'e^u^ pré- 
cisant rigqureus^mer^t Jes. qualités; , sçmront fie 
désigna tiou. . Ainsi le, premier chifllre indique le 
nombre de mesures de café et Je deuxième 1^ 
nombre de mesures d'eau 5 or, café de 4—4 , dit 
4 mesures de café potir^ tasses-écotrlées , etc. 

Cqf¥s à divyhses pn^ortions^' ^ *) 

. La mesure>de café pèse demironee $ .. ^ 
La tasse d'eau 'pèse quatre onces i* ..*. . .- 
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L'eau que le marc absorte et retient , doit être 
ajoutée en plus^5 or, cette portion d'eau dépend ,' 
ainsi qu'on l'a observé , du degré de torréfaction 
du café et de sa pulvérisation ; fixons-le au dou- 
ble du poids. Deux onces de café absorbent donc 
quatre onces d'eafu: ainsi c'est ane tasse de plus 
pour l'absorption de nos quatre mesines de café. 

Café de i^--!^. 

*GAré , quatre mesures , deux onces. 
Eau , quatre tasses , plus une pour l'absorption» ' 
Pour quatre tasses de café écoulées j 
C'est ce qu'on ajipelleràit de la ^intessence 
de café. 

Café de 4 — 5, 

Café , quatre mesures ; 

Eau, cinq tasses ; pl^3, une d'absorption* 

Pour cinq tasses écoulées 5 

.Ce serait de l'essence dé café. 

Café de ^—Q. 

•Gav£ , quatre mesures ; 
Eau , six tasses ; plus celle d'absorption. 
Four six tasses écoulées ; 
C'est d'oTccellent café , ayant beaucoup <le 
^orps , el; celui de banquet. ' 

Café de ^^^. • 

MArirTENAMT ëtabUssous les proportions telles 
que je les ai ré'glèespour mon économie domes- 
tique , et ajoutons que, depuis deux mois ^ il ne 



y Google 



86 

s'eàt pm élevé de réclamations sur le degré suffi - 
sanC dé la force de ce caré , qui au caféômètre 
indique un degré , plus un hiiitième; et à ce degré 
le café est bon. 

J'ai dû m'adresser à dés hommes du métier y à 
des limonadiers avant tout ; f en ai consulté qua- 
tre des plus accrédités ; mais sur-tout j*ai con- 
sulté des gourmets , gens de bonne compagnie , 
hommes et femmes , avant de fixer ces propoiv 
tions , dont voici Vultîmatum. 

Une bouillotte du Levant, contenant neuf tas- 
ses; la tasse de quatre onces : c'est la tasse ordi- 
naire. 

Les neuf tasses d'eau ou d^ fA^/e^^chaufiées ,^ 
on les verse sur déut onces de café. Nous par- 
lerons du thé^levé. 

U s'écoule huit tasses, |;i neuvième estabsor- 
bée parle marc. 

Les huit tasses écoRciléés , on vetse cinq ou si^ 
tasses d'eau chaude sur son marc , pour son thé- 
levé du lendemain : quatre ou dnq tasses suffisent 
pour repasser sur le marc , et on complète l'e^ 
neuf tasses avec de Peau.' 

Ces deux onces de café et ces neuf tassés d'eau 
donnent donc huit tasses, cei qui fait une pinte. 

Or la livre de café vert , de i6 oncles , se rédui- ^ 
sant à i5 par la torréfaction . ces i5 onces , k 4 
tasses par oncef , font 52 tassés d'un café qui 
réunit toutes les qualités désirables , belle robe, 
parfum, saveur; enfin une grande économie , 
sur-tout celle du sucre qui estllu tiers à moitié. 

Dans un de ces jurys de société , récemment 
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réuni pour proiiôilbèr sar notre café » chaque 
convive mît sa dose ordinaire de sucre dans sa 
tasse ; je les engageai à Ten retirer pour en tâter 
la proportion ; on servit , on se sucra à sa guise , , 
ei le café pris , chacun reporta un ou deux mor- . 
cèauxde sucre dans le sucrier , qui à peu près 
vide ^ se trouva rempU de moitié du sucré restitué. 

Si maintenant nous posons le calcul sur la livre 
de café tout brûlé , au lieu de 52 tasses , c'en 
est 64. 

Mais comme il se trouve de l'inégalité dans jes . 
tasses dressées sur un cabaret , et qu'il y a des 
tasses trois-quarts , des demi-tasses » et ces der* 
nières font la portion assez ordinaire des femmes, 
oh finira.par trouver une diminution de 60 tasses 
par livre de café brûlé. Que Téconomie domestique 
ferme Toreilie à toutes réclan^ations i^iRESSiÉss 
sur ces proportions , et qu'elle tienne pour cons- 
tant que du café 4 — 8 est de très-bon café ; en 
sorte que si c'est une maîtresse de maison on un 
domestique soigneux et fidèle , le café 4—8 sera 
celui dé Féccmomié nouvelle y 8tk--totit pour ceux 
qui en prennent plusieurs fois le jour. 

D'ailleurs nous avons indiqué d'autres propor- 
tions pour du café de plus grande force y les 4 — 7 t 
les 4--6 , les 4—5 ; quant aux 4—4 , c'èst-à-dire 
mesuré pour tasse , quoique dans nom)3re de 
tal)les ce sôit la proportion , je ne consefillerais à 
personne de l'adopter et de prendre le café à ce 
degré de force , sur-tout fait par notre procédé 
qui lui conserve tous &es principes solubles, dont 
les autres procédés Tappauvrissent. 
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Café de 4-^10 ou 12., 

' Les grands preneurs de café , ceux qui , vou- 
lant soutenir la longueur du travail , de la veille , 
vont jusqu'à dix ou douze tasses par jour , doivent 
lé faire encore plus léger , et de quatre , dix ou 
dôu^e. Un de noà plus grands et de nos plus 
aimables poëtes , pour qui le café est Veau de 
l'hjpocrène , a pris dans une fournée une cafe- 
tière de douze tasses ; non du café 2 — 12 , mais 
12 — 12 , et je lui ai entendu plaisamment repro- 
cher , par son Antigone , d'avoir fini p3iT prendre . 
du marc. Que de rayons du soleil ! A cette pro- 
portion le café a peu de corps , mais il est par- 
fumé , siîr-tout s'il est récemment înfiisé 5 c'est 
unç tisane de café : en Allemagne , beaucoup de 
savans et de gens de 4ettres le prennent ainsi 
étendu, en ajoutant dans celui du matin , un 
fitet de lait ou de crème , et de préférence un 
jaunéd'œàf'frais. 'C'est une boisson aussi salu- 
taire qu''agréable. 

BÉI^fUAIÉ SUR LA CONFECTION DU CâFÉ. . 

RÉsuMONS-nous sur la confection , sur la jpré- 
paration du café. 

Prenons pour exemple , le café 4-:^4 î - . 

Sur les quatre mesures de café , ïoulé , coln- 
prîmé le plus possible avec le fouloîr , on ver- 
sei-a en une fois, les ciiiq tasses d'eau chauflFée 
de cinquante à soixante degriés , la fraîcheur du 
vase pt le tems qui s'écoule avant la filtration , 
font bientôt tomber h chaleur. Vers la fin de là 
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fiUratîon , l'eau ne s'écoule plus que tiède , et 
c'est un avantage, puisqu'alors elle ne peut pas 
dissoudre nos arrières-principes. 

Les quatre.' tàséeS^écouléésV la cinquième est 
absorbée par le. marcj séparez ces quatre tasses. 

; ' Thé'levé. 

Le limonadier donne le nom de thé-levé à son 
mafc Tebouilli. Nous allons faire noire thé- levé , 
mais sans ébullition; * 

Versez sur ce marc, cinq tasses d'eau chauSëe; 
c'est nôtre tl^é-levé'pour le café du lendemain, 
et jetez ce marc; il n'a plus rien à donner qu'a-» 
mertume , astriction , empyreume. 

Nous ne ferions pas un thé-levé sur le café 
infusé à l'isau l>omliante; on a vu qu'il était épuisé 
dès la cinquième tasse. 

Les cinq tasses de noire thé-levé, vous les 
ferez chauffer le iendemain pour les verser sur 
le çafiét^nouveau. . . , ' . . 

Ce thé-levé n'est pas agréable au goût, mais il 
donne encore un peu de principe gommeux et 
au caféomètré il marque un quart de degré; le 
peu d*^aTrière8-principes extraits se trouvent mas- 
qués par farôine !du nouveau café, auéjuel le thé- 
levfe donne plus de (^orpà, plus'de'coi^leur, deu^ 
qualités que l'on rechéi^cnè^ et que quelque^ 
pâ'fàîs ne sacrifieraient pas à plus dé légèreté et 
de finesse de goût. ^ 
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DE L'INFUSION DU CAFÉ 
A VEAU FAOIOB (*> 

XîE9 mêmes proportions de café et d*eau : cinq 
"àiesures pour neuf tassas et pn peu plus, dont huit 
s'écoulerontj et le surplus demeure absorbé par 
le marc. 

On a versé les neuf tasses d'eau froide ; le cafi& 
bien comprimé pour que là filtration ffit biea 
lente. ■ ' ' ' 

Voici la pondération de chaque tasse. 

ï'asset. degrés. biiitièm«t.> 

1 1......4 / 

3 , ^ Mes5ta$»e6 4deg.j[huîl;. 

4.'... y. »/..... A ( 

5......ir 3 ) 

6, » i ^ - 

' j > 2 lies 8. • . • '/à I deg. 2huit. 

8 » i ) 

Voilà doBic pour le café à Teaii froide , neuf de» 
grés deux-buitiWesj-^pour celui à (eau chaude , 
çept degrés cînq-huilièn?es5 — pour celui à l'eaur 
bouillante, six degrés un - huitième. Çeli^î pai; 
ébullition donne k peu près le même pbîâs; mais 
auquel contribuent les principes çomnieux di&- 
^ aous, moins a]|ondans par rinlusion. 

(i) peu fur dsui tasMf ^c te font ftiut les prcmîèr«^ 
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Celte comparaison de pQn(}ératiQn prouve évî- - 
demment contre faction du calorique; el|e 
prouve (|ue si )*6au bouillante ^Uspu^ lè3 prîa- 
cipes en plus grande abondance , c'est poq^ blev** 
tôt les altérer, les décomposer , ce q^î ^^ fa^cila 
à concevoir de principes déjà ipodifîés, a^épuéfl 
par la torréfaction , et qui spi?t dè^-^lofs mqifis 
en état de résister à leur dissolptipn à graqde 
eau et à Faction plus ou moins vivp du caloriqgf • 

Les sens vont être parfaitement en harmonie. 
tvec notre proposition ^ ils retrouveront les prin- 
cipeç , en qi|çlque sorte , vierges. En effet , si nqijs 
ipterrogeoqs nos sens , le café infusé à froid > a la 
rpbe moins foncée , c'est celle capucine claire 5 
à l'odeur, c'est tout l'arôme du catié; au gpût, (l 
a une légère amertume , mais agréable ç% parfp- 
mée. Ce caractère appartient essentiellement au 
mélange des cinq premières tasses, et bien plu^i 
particulièrement à celui des de^x prépaierez qi^ 
est vraiment balsamique, c'est ici la quintes* 
sence du café. Pendant doq?^. miottiea on a Ja 
bouche embaumée, et long-tems après on en 
ressaisit la saveur à l'aîde^île la plus légère expres- 
sion des papilles i comparé ave#dM ç^fé m^i^ftjîe , 
y jr a bien quelqu'analpgjie, in^is mui <te p!ii^ ^ 

Ainsi prépaie , le caf^ cfepRn^ pepi, mM %Ti^ 
peu de sucre. ; ,- 

Prî? (rpid, il esji iRÇpiaiftn*fgr^^Q,.pfel'fc^il 
tude 4e ce café Ip ,rendr^it, pp^w ^3ïe§p(»i|^v4i 
perspnnejs , préférable ^ tou| wf^ft» ç^F JsbAi- 
tude est tpu^ pour 1?^ gpufcsi, et#uM9*iJ t^ffiB 
ççux; de coniKQntipu, , .1. 
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' iJaîs observons que le café se prend très- 

* chaudj'H semble que restomac le veuille pénétré 

* d'un CKchs de calorique. E^ efifet, les personnes 
"les plus indifférentes sur le degré de chaleur de 
*tout autre ^liment, même du potage ,, exigent 

* que Te caTé soit brûlant, et rien ne désespère un 
amateur, comme du café qu'il puisse boire sans 

'un peu d'hésitation. 'D'ailleurs nous établissons 
la nécessité dé le réchauffer. 

Si le café a besoin du réchauffé , c'est sur- tout 
celui-ci, qui n'a pas éprouvé faction de la cha- 
leur. Il faut co^séquemment le mettre au bain- 
ttiarie , et fermer herméihiquement le vase. Ce 

'mijolàge prolongé pendant douze à quinze mi- 
nutes , combinera les principes , en quelque sorte , 

'épars dans le café à froid , lui donnera le velouté, 
le mâcher que le feu seul donne ; car enfin ce café 
doit différer , à quelqu'égard , de celui fait par les 
procédés tout opposés. 

» AVANTAGES DE L'INFUSION DU CAFÉ A FROID. 

, ; Café du Célibataire. 

t VôYOl^s le^ a^Éntages qu'on peut retirer da 
café fait à froid ^ et tous les soins qu'il va éviter 
Ha cél^bdiaire, et il en existe à ParîS iin Jassez 
grand riombrer. ! ' ', 

Eé^U'olr- en 'se couchant l'on peut préparer son 
rèféy^t ^lè ttouver fait le lendemain à feon lever» 
- 'ÏBlBÎlx in'esurél de café bien^ foulé et deux tasses 
fffeati 5 voilà les* proportions ; on passera trois ou 
quatre cuillerées d'eau sur le marc, pour lui 
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enlever le café tout fait qu'il retient, et. on aura 
ses deux tasses Je café qu'il ne s'agit plus qqe 
de faire chauffer à la flamme de l'esprit-de-vin, 
ou à celle d'une lampe de quiuquet. Nos petits 
appareils de porcelaine ont leur lampe à Tesprit- 
de.-viu. 

On peut aussi faire un thé-levé en versant sur 
le marc les deux tasses d'eau, froide ou chaude^ 
qui doivent servir au café du lendemain. 

Café du Voyageur. 

Y a-t-il rien de pire qne le, café de granidç 
route , quand bien même il serait fait avec du 
café ; à plus forte raison quand on lui marie d^ 
la chicorée ? c'est une des fortes contradictionà 
de l'homme qui voyage; avec du bon café on 
passe sur les mauvais soupers. 

Mais s'il faut payer ses jouissances de, quelques 
soins , ne. multiplions pas ces derniers, les voyages 
n'en entraînent déjà que trop. Le? voyageur n'em,- 
portera pas notre appareil de porcelaine ; substi- 
tuons-y un appareil plus simple etplus commode. 
Voici celui qui/lui est destiné , et que j'ai engagé 
un.de nos plus habiles artistes de Paris,. M. Jdo- 
iiez, rue du Jardinet, à çonstniire. 
\ On trquvéra également cet appareil pouryoyâge, 
è la manufacture de M. I^ast,, rue des Amandiers,, 
faubourg Saint-Antoine. 

Oet appareil consiste en un cylindre de por- 
celaine , à pfeine ouverture , que ferme iun 
opercule de crystal dont l'adhérence bouche her* 
inétiquement l'orifire à l'aide dune vis de près- 
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sion asspjetlie sur le rebor4 dq cylindre ^ idée 
ingénieuse que cet artiste avait appliquée à 
Tappareil de désinfectiop ^ytoni^nnp ; un dia- 
phragme de porcelaine percé de trous est des- 
tiné à recevoir le café et le t^nir suspendu dans 
le liquide. 

On conçoit qu^ deux minutes dopnées à la 
préparation de son café , sont tout cp qu'elle 
^xige de tems. Le matin , avant de mont/er en 
voiture , on met ses deux mesures de café dans 
le diaphriigme et ses deu^ la^es d'ean froide ou 
chaude ; on pose l'opercule , pn serrer la vis ^ et 
on place ^appareil dans 1^ voiture dont le mou- 
vement aur£) propiptement opéré la solution des 
principes du café. 

' Arfrivé au relais , on dévisse l'opercute , on en- 
lève le diaphragme y on verse dessus le marc 
quelques cpillerées d^au pour lui enlever |e ç^té 
feit qu'il re,tient et qu'on mêle ayeç celui de Pin- 
iiision. Reste à le faire chauler, ce qui supposé 
une cafetière , une tasse et sa petite provisioii 
de sucre j car il en faut peu, 

Çqfif chargée 

Nous ne quittons pas souvent le vp^i|peur, sur- 
tout celui pour qui le café est un besoin : cê^ui 
qui voyage digère mal , et co^séquemment mange 
peu , boit peu et dort plus mal encore ; le café 
est sa principale ressource. J'ai voyagé , et npn 
ignarus mali miseris succutrere disco ; je mé rap- 
pelle même avec recoi^uaissançe une tasse de 
marc qu'une servante dç la poste mç donna à un 
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relais de nuit; mais depuis f ai constammetit ent" 
porté ma provision de café ifait. Evitons au voya- 
geur rembarras de s'occuper journeliemeht de la 
préparation de sou caf^ 9 sur-tput s'il fPg^gfi avec 
rapidité , et qu'il np puis3e jpas y^qUfçr à un soin 
pareil. 

• ïje voyageur peut donc çmfpTipr du café fait , 
mais assez chargé en partie extractiye , pour 
Qu'une tasse en représente fluati-e : alors une 
pint0 de ce café divisée en plusieurs flacons, lui 
jMCÔcurera 3» tqsjes ^15 \e (îfiVfi^Bf fV^P ^^^^^ 
quarts d'eau bouillante. 

Sirpp de café. 

Ok peut convertir ce n^me caEë doubla e^ un 
sirop fait à froid , et je ne connais pas de prépa^^ 
ratibil plus savoureuse; nul sirop, nuls sorbets 
les plus agréables au goQt, n'ont cette suavité ; 
cfest plus tjfie le paifum et la saveur da^ café y 
parce qii'e l^iin et Phuire sont ici rapprochés soua 
un très-petït votun^ë : quelques gouttes de ca 
Hvop laissent pour long-tems dans la bouché toufc 
ce que 1^ café a de babamique (i). 

Rien de plus simple quc^ la préparation de ca 
café , et elle peut entrer dans le domaine de l'é- 
conomie domestique* 

' (i)7è crains 4bn qaéteti d^lafls ia Mmualilë ne me donnent 
pIfKe da»a !nn cottatil ^ImimacV « lei c'est un honneur cpc per- 
sonne ne mérite moins que moi; éducation e^ goût m'ont 
rendu d*iinc grande"' sôbfiéiSS', aï je ne me permets ces raffiné^ 
mens que poiir le compte île ceux qui y tftuchent leur jouis- 
sance : a faut aimer rhumanité arec tes dtfuut , «t ^ pin» 
léger de tons c'est la sensualité. 
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Préparation du sirop de café fuit afioidi 

Prenez 15 1 mesurés de café 5 

Sept tasses et demie d'eau. ' 

Séparez la première tasse : 

Ecoulée , elle donnera au caféomètrè , de cinq 
à six degrés. ' ^ 

La tasse contient quatre onces de liquide. 

Faites -y dissoudre quatre onces de sucre , et 
Vous aurez le sirop de calé, c'est- à- dite ; de 
l'ambroisie. * i .. j . . ,) 

On peut convertir jen ^îrop les deux premières 
tasses 'y mais ta seconde est déjà bien affaiblie de 
degrés ^'cependant ce serait encore >un' excellent 
sirpp. 

' On conçoit qqe le surplus de tasses écoulées , 
fera encore du café préféraWe â nombre de 
calé» qu'on reneooitre pav foi3,-et fur-tou^ à du 
café par -ébullition/Bnfin V de l'eau cbâfudeiVeraée 
sur ce maiic fera^uni thé^^evé; çn âorte.que'l'éco-y 
Homie domeeticpié n*aora qu'un légçr ^€ierlfice*4 
faire , en prélevant la premièlre tasse destinée a 
notre skop de c^é (i). : ' 

Des propriétés du cqfé à frQid. , 

L'aval¥9E noua a ditquel'aau &oide dépouUfe 
le café de ses principes immédiats les plus solii^ 



(i) £a Angleterre « lesjiiniKeurs 4e ç9Îé font une, proTision 
de simp de calé qa'Il^, mf u^r en bou^il^çs , eu giii jiert à Ja 
consommation de tonte l'année. ,(,.... 
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bies f. du jydi^ de tanm qu^'H contient, d'upQ par-> 
tie de son extractif, de Sjt^n arôme , et qu'elle 
ne lui enlève qu'une faible portion de son acide 
gallique et de sa gomme. 

Celui fait avec Feau chaude de cinqu^ite à 
soixante degrés fae difiFère' guère du café à Peau 
froide l il en partage les propriétés à un peu"* 
moins d'arôme près; mais dissolvant un peu plus^ 
du principe gommeux, il a plus de corps , il a auâsi- 
plus de couleur : ce sera au goût a prononcer sur 
la préférence à donner au café fait par l'un ou 
l'autre procédé'; S'ils contiennent un peu de ré- 
sine ,' elle s'enii dépare ati^échsiuffé ; au moins nô 
contîennpnt-ils point d'afrrièrets-prindpes qui en 
altèrent lé goût 'et les propriétés ; ar Hères -prin- 
cipes, je le répète, qii^extrait la décoctioà et 
même Peau boqillante j to'pt en détruisant les 
principes le« plus «olubies; 

^ Disons qu^it n'y a qiie le café ainsi préparé à 
l'eau 'froide, ou simplement chaude, qui jouis- 
sant dé' toutes ses propriétés , soît digestif, exci-^ 
l^tèur, réjouisse l'estomac et récrée le cerveau. 
Né cha^ngeons point ces expressions reçues, elles 
peignent ses effets. ^ 

Je suivais mes e?:y(6?iences sur 1^ café , lors« 
qf^'ilO homme qui. foirait avec distinetion une 
cfvrrièxe h0nprabl^,'entre 5 iç psçrfunE^ dp café , cô 
jc^]^ appafeil 4e porçel^ipe liil apprit ce dont je 
nfloçc^ipaîs. Nous parlon&café, il en est amateur; 
j^tluiefi propose upe tassée; «on la fait chauffer au 
bavQ^çi^iç jet^çAfla liu;Sjer:t : Ulerespiiiie , et ii 

9 
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ett est embaumé ; 11 exûtnihe sa robe , eHe est 
auperbe dô couleur et limpidité. 

Voàorikt sert le goût , ef, Fceil ser( l'odorat, 

Deulle. 

. II le prend : « ce'café , dit*>.il) nu» fait une im^ 
»( pression tQu te particuUèfre; il me récrie l'esto- 
«; mac et le cerveau*» Au bout de quelques instans 
il se lève , se pron^ène , e| ajoute : « Il y a quel- 
5^ que chose d'électrique dans ce café - là :• il y a 
». des idées intellectuelles , et c'est le café quç je 
» pfendiai&si j'avaia à improyisËir un discours. » 

On conçoit tout ie cas ; que je dus faire, d'un .^ 
pareil su£^'age^ Je pets iBcq» meinusGÛt qui était 
sous ma main , et je p(Miiiaiiiaiquai)à notre amar* 
leur cette partie de Tartiole sur les propriétés du . 
ca£$ qu'il venait de ratifier 'si C£»mplètekstent4 

G'estce café-là qui devient un. remède héroique 
dans nombre de circonstances. Le médecin dont 
j'ai parlé , a récemment admimstre , dans un. 
accès dé fièvre , une tasse, la pre,mière écoulée , ' 
. dé café infusé , sinon à Teau froide \ au moins ,à '. 
Peau simplement chaude; et. il- a cou^é Taccès 
subitement sans retour : une tas^e de cfafé par 
décoction n'eût pas produit cet efiFét , et ce lié- • 
dtfdtt en était Wèn cônX^afet^. ' ' '^ f • 

Cest ce café> q^e la^ médecine pt&setkaSêt à • 
celui qui -, ajant fait Un usage h^tuel du 
café, ne pourrait pJuë feA obtenir de 'ssihitéires j 
effets , dans les maladies èî les affections où il * 
serait indiqué; c'ésCerifiti^ je'rai dît, le éUTédu 
général d'armée, un j6u^de<x>mb«f ; de tbrateur p 
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près de monter à la tribune ; du po'éte , en saisis^ 
sant sa lyre ; du musîoi^ , en se plaçant â son 
piano ; du peintre , mettant la dernière main à 
son tableau/ 

Du. more de Café infusé à [froid, - , 

On supposerait, avec quelque vraîserablapce , ^ 
que le marc (Ju café infusé à froid doit donner 
plus que celui qui , ayant bouilli , est remis à 
bouillir; mais Teau froide l'a complètement épuisé ' 
de ses principes solubles, ce que prouve lé caféo- 
mètre ; aussi Fébullition n'en extrait-ellè que des* 
arrières-principes qui sont à peine pondérables , ' 
et c'est ce marc dont l'ébullîlion exige tant de 
tems , tant dé combustible, mais sur-tout tant^* 
de sucre, pour parvenir à voiler son amertume et . 
son déboire, car on ne corrige ni l'un ni Tautre ; 
jamais calcul ne fut donc moins économique que 
cet emploi du marc rebouillî ; c'est une de ces 
vérités dont il faudra que les limonadiers se pé- ^ 
nëtrent pour leur intérêt , ainsi que pour celui du 
public y mais nous parlerons du café des Café». * 

Du cafiau lait et h la crème. ' ' 

BiEKs'en faut que le c^fé au lait età la crémc)' 
partage les poopriétés du café à l'eau. Autant 00: 
dernier est tami de l'estomac, autant 'le p^emtevc 
i'es^péu* . < ; ' , 

Le lait aiifôt cpe la ^rême conviennent fâra^ 
ment aux adultes , et sur^-tout aux femmes dont 
lej( fonctions digestives sent S4«souvei»t«tt4éf9at«<^ 
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Aussi p6Ur dix qui usent impunément de ce dé« 
jeûner 9 H^y en a cent qu'il incommode habituel^ 
lemént. Il pèse sur Testomac , cause de l'aitéra- 
tion , donne des aigreurs , le mai de têt*e s'en suit , 
et le déjeûner est rarenaent digéré au moment de 
se mettre à table. Une des indispositions aux* 
quelles le sexe est assez généralement exposé , 
tient le plus souvent à l'usage du café au lait, et 
le quitter en devient le remède. Un médecin 
convaincu de la fâcheuse influence du café au lait , 
pour le sexe , prétendait , à l'inspection du teint 
d'une femme , pouvoir prononcer sur l'usage 
qu'elle faisait du café au lait. 

Mais ce n'est point le café qu'il faut accuser, 
c'est son mélangée avec le lait. En effet, une 
dame qui aime fort le lait, et à laquelle il réussit 
bien, peut en prendre impunément, et elle en 
fait souvent son déjeûner à la campagne ; elle 
peut également prendre séparément , une heure 
avant ou après une tasse de café à l'eau qu'elle 
aiinejimais si elle mêle lait et café, il s'en suit 
une sorte d'indigestion. 

H est 'de fait, que ce n*est pas impunément 
qu'on ajoute à son café de l'après-diner, ce léger 
nuage de crème qui le rend si agréable. Pour 
beaucoup de personnes , ce filet de crème atté->. 
nue l'effet digestif du café , et ellet xm se le per^ 
mettent pais*. » ? 

Qu'on ne dise pas que ce soit un caprice de 
l'estomac; ce pbénonoèned'ûftdigestioû ou de la 
mauvaise digestion habituelle du café au lait 
8'egcpl^u^chinaqu«ment. . , 
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Le lait ne |)asse qu'autant qu'il caille âansP^s- 
tomac , c'est uii des attributs de ^a^ digestion 5 Ips 
Jeunes animaux, le veau qu'o» tue à i'in)ît£(nt pu 
il vient de teter., offre une caillette, c'est^ndire , 
le lait qui s'est caillé en tombant dans l'estomac^ 
le lait que les enfans rejettent est cailleboté , il 
n'est pas caillé ; leur estomac pèche alors pa:^ 
l'absence des sucs digeistifs faits pour opérer ja 
coagulation du lait. 

Ce principe établi , que le lait, pour digérer , 
doit ^e cailler dans l'estomac , nous allons en 
tirer une conséquence de l'indigestion qui, doit 
résulter de son mélange avec le café , d'après la 
propriété qu'a le café mêlé au lait ou à la crêrae , 
d'en éloigner la coagulation ; en efi*e;t , du lait , ^e 
la crème qui , pend^int l'été se seraient , lUin 
coagulé, l'autre aigri en douze heures, se con- 
serveront pendant plusieurs jours s'ils sont mêlés : 
c'est ainsi qu'un nrêlange. de crême efde café ne 
subit nulle altération , et peut même se. réchauf- 
fer au bout de trois ou quatre jours. 

Xes personnes dont le café à la crème fait Jo 
déjeuner habituel , et qui , en été 3 sont si sou- 
vent exposées à voir leur crème aigrir ou tourner 
au plus léger degré de chaleur , pourront profiter 
de cette observation. 

Du Cqff au jaune (Tœxif, 

Tel est l'empire de l'habitude que beaucoup 
de femmes , c^uvaincqes des mauvais effets du 
café au lait , ne se décident point h y renoncer ; 
substituons ^j un mélange au moins aussi agréa- 
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t>le 9 et qui n^a aucun des înconvëniens du café au 
lait , t^estie méiauge d^un jaune d^œuf firaîs , d'uûe 
tasse 'de café , 4*une tasse d'eau et de sucre. 

i^n met dans un Ta^e le sucre et le jaune 
d'oeuf: on verse peu à peu \e café: on agite le 
sucre dissous et le jaune d'oeuf bien délacé; on 
ajoute sa tasse d'eau et on met au bain - marie : 
vu continue d'agiter avec la cuiller pendant que le 
mélange cbauSe , de peur qu'il ne se. coagulé , ce 
qui Ceratt une crème consistante au café« 

Xà femme valétudinaire , ajant des dégoût^ et 
âiinant conséquemment la variété dans ses aJi- 
mens , peut ajouter à ce mélange tme pincée de 
fleurs d'orange pralinée et pulvérisée , dé l'eaq 
dc' fleurs d'orange, du sucre vanillé 5 enfin, tel 
aromat qui lui conviendra. 

Café amande. 

'Vv mélange infiniment agréable , c'est cekiî 
de café et de sirop d'orgeat, ou mieux encore 
d'une émulsion faite exprès , et auquel on ajoute , 
comme dans le mélange précédent , un aromat. 
Ce mêlAnge fait un -excellent sorbet pour glacer. 
Cést, encore une fois, dis»-je, peur le valétudi- 
naire, que j'entre dans ces détails ; je ne nae les 
permettrais pas pour la sensualité ; mais quand 
on vit avec les malades , et qu'on sait compatir à 
leur situatioif , plus affligeante dans la convales- 
cence que dans la maladie ; quand on a été le 
témoin de ces dégoûts qui semblent tout appéter 
pour tout^-éjeter 5 de ces maussaderies de l'en- 
fance y^ des larmes qu'elle répand en voulant et 
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ne voui^Qt plus tel ou tel mets ; ces ressour- 
ces alimentaires ont leur prix , sur^-U^ut si la 

r diététi^peies avoue. :, 

B,ev6uo|is maintenant mu: café à) l'ie^û et aux 

jjoio^ifsqui se réunisseiitf^ pour l'adoptiomâes pro- 
cédés indiqués. , . 

Des motifs de préférence a donner au café par 

infusion. 

Si on î^B îOiiC^pte^ la viiejiUessetvqHi lyjâans rej^- 
men , éloigne d'elle toute innovation , Topinion 
aei^ pr^^ptemerlt^tée sur laipféférence Â ac* 
corder à l'infusfon > teUe que nous la prescrivoiis , 
sur tout autre procédé; cette préfér^3ce lui eèt 
assignée pa r Tânal jse , la ; théorie , . Inexpérience , 
les sens , le premier juge en fait de ^ût , enfin > 
par réc^nonaie.^omestfque qui y trouve : 

£coi^n»i0 49n$ la {^i^ortiou du ca£é , puisque 
. cinq mesurés dft café .donneht six tasses de ;café 
très- fort; sept de café fort , et à la ^iguenr huit 
.de café bon et aryant du' corps» 

Economie de sucre; eHe est du tiers au quart, 
sur la : proportion qu'exige le même café par 
ébuUitioji. 

M Econofloie deitéms ; indépendamment de celle 
des soies» iadtspensablea par les «autres procédés. 

.Economie de; combustible ; quant à cette éco- 
, nomie^je laisse aips. économistes 4f. l'Allemagne,, 
calculer ce qu'à sept heure» du noiatin , daiis l'Eu- 
rope entière y ou plutôt dans les quatre parties 
' du monde , il s'allume de feux ^ur faire le café 
>par ébislUtton , et ce qu'en été on rallume de ces 



y Google 



ïo4 

• feux pour faire "rebouitUr te marc destiné au dafii 
du Jendamain. . 

Economie sur Je prix du c5afé ; cair îl.est vrai 

que la médîoicrité de tel et tel cafésî sensible i 

-fébullitïon , disparait par Tinfusioù à chaud , et 

sur-tout à froid. * 

« ^ 

Les propriétés xl'un café qui n'a extrait que les 
principes les plus solubles , sont nécessairement 
beaucoup plus énergiques que celles d'un café 

• que i'ébulfition a 'épuisé dé ces mêmes prinr 
cipè§. , . - : 

Ce procédé assure une telle «nîfortnlté dans 
.les résultais, que par-tout on prenJrd d'excel- 
lent café et toujours le même. Dès-lorS les do- 
mestiques ne seront plus exposés à cette ques- 
tion si ordinaire des maîtresses de n^ison : Le 
café ezt'il bon? Et le plus sbufvent 'à c>es re- 
proches fondés I Le café est moini bon qu'à 
' l'ordinaire s le café est inauvais. Voilà du café 
détestable; ce qui est quelquefoiis vrai.' Il ne peut 
plus être que bon , même , on le répète , arec 
im café de médiocre qualité. 

Enfin beaucoup de maîtresses de inaison , qui 

vraiment ne peuvent pas faire le café, tel quii 

(Se fait pan ébuiiitioh, en adoptant (notre pro- 

. cédé , le prépareront elles-mêmes $ car il faut 

• avouer que Tifnfusion à Teiau. bouillante entraîne 
enooie beau^up d'embarras, moins en hiver, 
mais bien en été, où iffaut apporter Teau bouil- 
lânte$ et malgré celle qu'on met dans le bain- 
marie pour entretenir la chaleur du café , sou- 
vent il n'est ipas asse^ chaud au moment de le 
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«èr^îr; <îej)lus , cette machine de fer-blanc fait 
disparate sur une table de porphyre ou d'acajou , 
couverte dé beHés Jîôrcelaines , de cuillers de 
vermeil* et d'un sucriefr qui fhit ornement : un 
beau vase de porcelaine serait plus en harmonie ; 
enfin , ce n*est pas à. table , ce n'est pas au salon 
que se fera le café : de l'eau chaude , et le degré 
de chaleur n'est pas rigoureusement exigé , ver- 
sée sur le café , il se fait tout seul ; on a toute la 
matinée ; c'est l'affaire d'un moment , et le ré- 
chauffet est celle d'un quart-d'heure. 

Beaucoup dé femmes , par état étrangères à 
tout auîré détail de l'économie domestique , des 
hommes même qui , livrés aux lettres et aux scien- 
ces, rougiraient de s'adonner à ces détails, se font 
un délassement , attachent même une sorte d'im- 
portance à Id préparation de leur café 5 ils ne des- 
cendraient pas à leurs caves ; leur bibliothèque 
de liqueurs est confiée à tout autre , mais leur 
café ils le font eux-mêmes, et l'audience que ces 
amateurs de café donnent au moment où ils le 
préparent et le prennent est constamment très^ 
aimable; Thomme de lettres a plus d'esprit , le 
savant est plus commanicatif. 

Celui qui attache beaucoup d'importance à la 
préparation'de son café , et qui est disposé à ne 
négliger aucun des pe tits détailsqui peuvent 9Jou ter 
à l'agrément de cette boisson y humectera la veille 
au soir son café de la quantité seulement d'eau 
froide ou de thé-levé que le marc doit absorber 4 
en sorte que le lendemain matin il n'aura que je 
surplus de son thé-levé àcbaufferetà ver^i^i k 
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filtraUoD sera xnoioft lente en raison de celle k^- 
roectatioD préalable et Textraçtif se trouvera 
tout dissous. Voilà VuUimaium pour les prépa- 
rations du café .; du reste on peut s'en rapporter 
aux amateurs pour saisir toutes les petites nuan- 
ces de perfection. Il n'y a plus qu'à le réchauffer 
au bain-n^arie (i). 

Franklin qui savait , je ne dis pas descendre , 
mais s'élever à nombre de détails de l'économie 
domestique , et qui préparait si soigneusement 
son thé , aurait préparé lui-mêoie son café , ainsi 
que Voltaire , Fontanelle , et même Fi^déric , si de 
leur tems la préparation en eût été réduite â 
cette extrême siDaplicilé : verser de (eau froide 
ou chaude sur du café^ parce que c'est à cela que 
cette préparation se réduit. 

TJn joli appareil de porcelaine , un procédé aussi 
simple , ne tarderont donc pas à faire rentrer le 
café dans le domaine «xclusif.de nombre de mai- 



(i) Parlons un peu du bain-matie ; c'est un usteniile tr^ 
- iicile dans l'économie doncstiqne , potor chauffer les alimèns 
légers de IVnfmce et suiHont des malades^ les bouillons , les 
boissons , etc. , et cet çwteosile oi^ ne jl'a^ pas. Tentai donc fait 
faire qui remplissent complètement leur objet , et on leç trouva 
chez Scfuddres , chaudronnier , rue des Francs - Bourgeois , 
place Saint-Michel. C'est ime cafetière de cuivré ëtamé^. h. trois 
pieds' , faisant Yentre,et en forme de poire à sa bdse ; une sénle 
tasse d^eau suffit pont chauffer rapidemtnt le yase d'aiigent ou 
porcelaine qu'on y 'poae à .cet <sffet f vase ,qui doit boqcher 
exactement par «a capacité Porifice du bain-marie. L'eau en 
vapeur chauffe plus que l'eau en bain. On jette son bain-marie 
À travers lés charbons , la âamme , l'eau bout À'Pinstant , et oa 
' y plonge 90» vase.- i- ' '* ' . 
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tresses de malsoB , et ce sera encore ajouter à 
la jouissance du chef de famille et de sqs ami$; 
on pourra lui appliquer ces vers de Delille t 

Trésor de spn mënage ei cher à son époux , 
La mère a des emploi^ moins graves et plus doux. 

et si elle associe sa fille à ces soins domestiques, 
on j ajoutera ce tabteau bonora})Ie ; 

L'une et l'autre président an luxe de la table ; 
Le café , par leurs soins , coule plus délectable. 

Caféd^e Chicorée. 

On ne peut parler du mélange de la chicorée et 
du café que pour le proscrire ; dérailleurs , ce qu'on 
vend dans le commerce comme c^içor^^t; , n'est 
pas cette racine torréfiée ef pulvérisée ;. c'est un 
composé de grains soubiis à la torréfaction^ 4ans 
lequel entre ou non la chicorée. Il se vend cepen- 
dant par jour, dans Paris , des mill^rs délivres de 
cefaltrank. Son infusion est la chose la plus détes- 
table au goût. Ce mélange altère le café^lus ou 
moins , selon la proportion dans la(|uelle il y 
entre. L^usage peiatile rendre toléial^l^ ; mais pe 
qu'il y a de certain ., c'est que pour heaucoup de 
gensëe café devient purgatif (i). 

■: i ^ 1 " ■ ' r r-T— 

(i) On a publié dans plusieurs Journaux gue le pépin de 
raisin et celui de groseilles , séchés , torréfiés et infusés comme 
le café , pouraient le remplacer pour le goût et les propriétés. 
Nous ayons répété ces procédés , et nous croyons que celui qui 
' les a publiés ne savait nuHement distinguer les saveurs. Hien 
n'est plus plat au goût. 
Om substitue à l'arôme si fugitif d« l^iUet edui du girofle \ 
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Revenons au café des Cafés pour y sul^stitutr- 
notre procédé. 

DU CAFÉ DES LIMONADIERS. ^ 

L^ART du limonadier est perfectionné , si on en 
excepte la préparation du café. Liqueurs chaudes, 
chocolat , sorbets , glaces , liqueurs fines y tout 
cela est bien fait ; il n'y a que le café qui le soît 
généralement mal y ce qui tient à la seule ma- 
nière de le faire ;. car beaucoup de limonadiers 
probes n'emploient que du café de bonne qua- 
lité ; mais ce n'est pas la condition la plus essen- 
tielle 5 car nous avons vu que du café de médio- 
cre qualité et bien fait donnait de bon café ; la 
proposition inverse est également vtaie , puis- 
que les limonadiers foât un café médiocre avec 
de bon café , parce qu'il est mal fait et le plus 
•opvent trop torréfié. 

.jDe la médiocrité du Café. 

Fahs de bon café avec du bon café , <?e8t 
chose toute naturelle , sur-tout en ne le faisant pas 
trop mal ; mais le point important était de le 
faire bon avec un café médiocre. 

En conséquence , )*ai soumis à une de mes 
expériences^ , un café de cette nature 5 un café 



A cdiii non moiadT fugitif de lliëUotrope Paiôme de la vanille , 
atc. , etc. : on ne 8i4>stitqe rien an café , parce que nulle plante 
n'offre la réunion def mlniea |Nincipes. C'est pour Podorat et 
le go&tun air dont on ne peut pas déranger une note sans lui 
faire perdre 8on.haniK>ftit. 
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MartinîqtM de qualité très-ipférieure , qui / fait 
par ébuUition , doouê un goût, une odeur li-, 
gueuse , celle du chêne (i) , une forte amertume , 
point d'arôme , foncé en couleur , et ne s'éclair- 
cissant pas, , 

Ce café , fait par infusion à l'eau bouillante , a-^ 
peu différé de celui par ébullition , quant à 
Todeur et à la saveur du chêne. 

Mais fondé à croire qu'une moindre intensité 
de calorique donnerait des résultats tout différens 
et un café beaucoup meilleur , j'ai fait l'infusion 
à l'eau chauffée de quarante à cinquante degrés , , 
Tamélioration a été sensible. 

Enfin , je l'ai fait à l'eau froide y l'infusion n'a« 
vaît plus qu'une légère et agréable amertume , et , 
tout l'arôme du café. L'infusion le reportait aii . 
niveau d'un café de '^qualité bien supérieure j il 
n'y av^it pas eu ici dissolution des principes désa- 
gréables qui prédominaient dans les expériences 
précédentes ; les quatre produits comparés , mais \ 
sur-tout le dernier , présentaient ceux de cafés ^ 
divers. 

{i) Getce saveur de chêne , qael<{aefbis noe odêor aromati- 
que ^i tient aux vulnéraires , une astriction mârqnëe , sont les 
caractères qui distinguent les cafês , désignés par le nom de 
nuuiné. Cet effet a lien lorsque les cafés sont récoltés avant • 
iMtlaiie matimté y oaqoe , mûors., ils ont été^emballés «vaut leur 
pMiite; dessiccapon ^ car la desûceatbn en opérant Félabo* 
nation , la dernière combinaison des principes, est une maturité 
•econdaire indispensable à tous les fruits. EuîSn cet effet a lieu 
«i le café refend de l'humidité danl la cale du navire. 3\û vu 
du café détestable qui , oublié pendaut cinq ou six ans a« 
S^^nier , était dtveom ezcellenc 
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Quelle difi%rence donc du m^e café ^r ébut 
lltion , ou par infu^îoa à l'eau bouillante j à Peau 
chaude , et cetfce même infusion à l'eau froide ! 
Cette expérience^ci prouve que son amélioration 
est en raison inverse de l'intensité de chaleur de 
l'eau 9 et elle confirme les principes admis. 

Suivons la manière dont Je limonadier fait son 
café : il le brûle trop , dtsons-nous , parce qu'alors 
la couleur en est plus foncée. Il fait bouillir le 
marc; et«5o tasses de cette exécrable eau de 
marc , qui donne zéro aii caféomètre , voilà le 
véhicule des 5o tasses de café nouveau ; le café 
se fait dans de grandes cafetières à large ouver- 
ture , et est mené à gros bouillon 5 il est un quart- 
d'heure en pleine ébuUition ; avant que le flot de 
sa mousse^ soit abaissé, et quesbn bouillon soit 
réglé , il a déjà perdfu tout son arôme f cette lon- 
gue et sévère ébuUition a détruit une psortie des^ 
principes solubles , et ce sont les airrières-prin-» 
clpes , ramertume, l'astriction , Pempjreume qui 
dominent. * » 

Ce café fait dans des vaisseaux de fer-bltfno 
dissout te fer; Ce n*est pas dawf le*^moméntnoir il 
vient d'être fait qu'on s'aperçoit de la coloration 
et du goût métallique ; mais le café va séjourner 
dans la cafetière , et jmsser successivement dans 
des cafetières demomdre capacité > pour «epas 
demeurer en- vidange , et ira toujours diissolvaat: 
le métal ; ainsi donc malheur à celui qui, le soir/ 
a besoin d'une tasse de eafé ; fait six .heures à 
l'avance , ayant à peine quitté le feu , et point la 
cafetière , on lui sert uù liquide d'une teinte 
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noire -, sans ardme , il l'a perdu tout entier pen-« 
dant sa longue ébullition et cette continuité de 
chaleur ^ c'est un mélange de saveur amère j em- 
pjrreumatique , astringente , à laquelle succède 
un goût très-prononcé de fer 5 il en est à peu près 
saturé. Tel est sans exagération le café du soir- 
qu'on trouve dans-nombredeOafés de Paris; pas- 
sable auxépoques de la journée destinées à le pré- 
parer , il est détestable quelques heures après , 
quoique fait , je le répète , souvent avec de bon 
café. 

Mais qu'.est un café auquel on ajoute de la 
chicorée ? ■ 

De la préparation du café des Limonadiers. 

De cent manières de faire une chose , il n'ea 
esdste qu'une ^e la foire strictement bien. Cela 
est vrai sur-tout pour le café , et cette manière 
nous Tavons prescrite : or puisque Pinfusion'est 
la seule dont oh obtienne de bon café , il faudra 
bien que les limonadiers se décident à Tadopter. 
Db goût du public , je le répète , les j contraindra 
dans le cas où leur intérêt mieux entendu ne les y 
déterminerait pas. ' 

Je n'entrerai pt)rat ici datis le détail des quan- 
iiiés respectives d'eàu , de café , de prix j je les 
atdbnnés' 'pour l'économie domestique. Je pass« 
ail procédé de préparation en grand du café; 
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DE t/APPAREIL I>U IIMONABIER. 

' L'apparsil est un vase de porcelaine ou de 
faïence terminé en cône , dont la base doit être 
du tiers de diamètre supérieur. Sur cette base est 
posé un crible en argent ou en étain fin de Malàk y 
percé et faisant l'oflB^e de crible. 

Un fouloir en bois avec sa poignée. 

Un diaphragme d'argent ou d'étaîn , destiné à 
recevoir la chute de l'eau, sîins déplacer le café , 
à le contenir foulé et l'empêcher de se soulever à 
la surface de l'eôu : ce diaphragme doit être percé 
de trous pour favoriser Técouleraent de Teau* ' 

Un couvercle pour s'opposer à l'évaporation de 
l'arôme. 

Enfin un vase de faïence destiné à porter l'în- 
fusoir et à recevoir le café écoulé. 

Voilà l'appareil : passons à la préparation du 
café. 

Le soir > et c'est alor§ que le limonadier est 
inoins occupé ^,11 préparera aon café du lendernsM^; 
ce qui se borne à faire chaufibr de 5o à 60 degrés 
son thé-levé, et k le verser sur sop ça^-biea 
foulé ; le café coulera pendant la nuit. 
,^ Jie lendemain le café se tfojuyera tou^ fait. 

On le portera à .l'entrée »dp la cave oiJL il s^ » 
tiendra frais 5 on J'ira cherchef mi fur ^à n^e-j 
sure , pour en tenir au bainrrmarie; ja |t|uan)tit4i ; 
suffisante pour le moment du service. A toute 
heure du jour le bain- marie tenu au feu , on aura 
du calé très- chaud et très-bon 5 mais qui perdrait 
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iiïBnlme&t si c'était dans des cafetières de fer- 
blanc qu'en le maintint chaud. 

Combien cette opération simplifie la matinée 
du garçon de laboratoire ! I^vé ^ i) £^ son niarCà 
' faire bouillir , à laisser reposer , à tirera clair pour 
le faire rebouillir, et faire sop café du matin qui 
bouillira encore pendant un grand quart-d'h^ure* 
Que d'ébullitions ! que de bois consumé ! que de 
tems perdu ! que d'imp^lience de la part du dé- 
jeûneur matinal , dont on se débarrasse en lui 
versant une tasse de café de la. veille ou de cet^e 
détestable eau de marc! enfin quel méchant café, 
quoique fait avec de bon café I Voilà le café du 
matin ; le lait , la crème répareront un peu sa 
médiocrité. 

A deux heures c'est la même répétition pour le 
café de l'après-midi : ici plus de lait , plus de 
crème ; il faut le prendre comme j| est. Or le 
café infusé sera le m^xae à /six heures du matin 
et à dix heures da soir. 

Offrir à l'Economie domestique un procédé 
pour la préparation du café le meilleur , le plus 
salutaire et le plus économique , c'eût été préju- 
diciQrau conunercedu limonadier dpnt le café«st 
certes le plus ècQBQa^ique , sans avoir les deux 
autres qualités » bonté et salnbrité :,pr il ne pou- 
vait pas entrer dans mes vues de nuire à uçe 
classe nombreuse de chel^ de famille , parmi les- 
, quels il se trouve des hommes très - bpnoriible^. 
Un sentiment de bienveillance a donc dû diriger 
vers eu:^ mes pren^ers pa^^ et. i^e. faire désirer 

10 
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qu'ils devinsdent les dépositaires de cet'art. nou- 
veau. En conséquence , mes expériences faites , 
)'aî invité quatre des principaux Limonadiers de 
Paris à veirir en juger les résultats. Ils avaient 
apporté de leur café moulu et tout fait, tous ont 

*été singulièrement étonnés de la dîÉFérence ex- 
trême de ce même café fait par leur proc^édé et 

' le mien , de la limpidité , de la couleur brillante , 
du parfum exquis, de la saveur délicieuse , et de 
la petite quantité de sucre que ce dernier exige ; 
point d'àmertunrie ^ point dïastrîclioo , point d'em- 

- pyreume , arrières-^principes qui existent dans le 
leur , dont' tout l'arôme a été dissipé par Tébul- 
lition. On ne if'abandonne point avec plus de: 
bonne foi $ tous ont déclaré la supériorité de 
l'infusion , et j Wais lieu de croite que tous s'em-* 
presseraient de l'adopter. J'ai rtiis à leur dispo*- 
sition un de tiies appareils de porcelaine , pour 
-qu'ils fépétas»enfc^euîi-mêa>e8 les expériettces- 

Cependant au moment où ce Mémoire s'im- 
prime , il n'y a encore qu'un de ces Limonadiers 
qui ait\adopté ce procédé , et ait écarté toutes les 
petites économies raereantiles qui altèrent la qua- 

' lité du café , pour le préparer de la manière dé- 

*critè. Ge Limonadier est M. Bossouard, au Café 

de l'Aurbre ,rue Saînt-Denis , près I0 Boulevard* 

J'ai communiqué à Tun d'entre eux , homme 

^êe beaucoup de sehs , ces détails que je venais de 
fédîger relativement à leur manutention de iabo- 
Yatoire , si pénible et si dispendieuse ea bois. En 
lui lisant cet article il paraissait souffirir ; bientôt 

* tn effet il m'interrompît , etf s'écriant : àh ! Moa* 
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jftieùr ; vott6> iàtemiion eât -^ e}l6 ^e publier -ces 
détails ? Voici notre dialpgue : r— Oui. — Mais 
quel tort ils vont feire aux Umonudiers! — Âucua; 
j'en serais déa€»{]tété ; jepréteBdjs i au coatrains, 
bien mëriter d^epx ; i^pus^aUez v.qu^ en convain- 
cre : d'aboi)! ces iâéjtaUs 809 t^ib^xaç.ts ? — Mal« 
beureus6ni^nt,,^l;c'e3t p^rpe qutila^ le Aoat ^eje 
m'en alarme- ) 

, . — Eh bien ! j'imprimerai encore celte dédara- 
tion d'un de vos confrères le plus en réputation » 
déclaFatîoji qui prouve toute sabonne-^i^etqiie 
. voici : :« Monsieur , me <}it*U » on nous qdlilifiede 
- »^marcliîand« d*4jitt eh^iide, ^laî^ celui qui juge- 
. » raii/^dans cemomenl^i, delà difféewce.dece 
J» faitipar nosipcoeédés et pail le! iT^fcre^.quelle 
» qualification nous dofnnerait^il ? » Il n'y a que 
son nom et nùi réponse que je n'imprimerai 
point, 
i « L'é^oiioniie-domestique» esb jtme acience ; je 
;, ^me 3tiis £ait )ttn àe\ sets niissionnairsa ; la prépa- 
-.jratÎQn'>du. café méritait de.fijier mon: attention ; 
on en connaissait Thistoire , les ^ propriétés ,>et 
:ile café en a 'de grandes ,' qui' dépeindent de la 
manière: de le préparer ; mais un siècle «et demi 
d'usage ^ . cette boisson n'avait pas pu peJi^Bc- 
; tîonner l'^art de sa préparation , lorsque M. de 
. &//oyimagina:uiiptt>cédé^imple et ingénieux 5 
'icepi»ûdédé est généralement admis dans l'écono- 
': mie dishestique , et si l'on 'e%repte dj9ut ou trois 
xaiès'dëiParîs!, vous rie l'avez pas. adopté ; d'où 
•résulte que les paxticuliers faisant anciennement 
lenrxàfé aussi mal que vous , par<ébiitlition , ie 



y Google- 



mtLTc rèBofuill! "j, il leuti était indifférent de le 
prendre ou chez eux ou chez vous. 

Mais aujourd'hui qu'on rencontre assez<géi)éra- 
lement dans les bonnes maisons du caié à la 
de Belloy -, qu'on juge infiniment meilleur , on a 
dû se déshabituer du vôtre , et -beaucoup de gens 
ont fini pac^ le préparer chez eux , ffu lieu de i'en- 
vo3^er prendre chez ^vou s. Cette désertion a fait 
tomber vos maisons , dont le nombre s^est cepen- 
dant multiplié; je vous offre le seul moyen de les 
relever et d'y ramener les déserteurs. L'amateur 
de çafé:fait du dbeibin pour s'en procurer de bon. 

Cependant l'appareil de fer^blanc , le plus gé— 
Béralement iadmis , présente un grand inconvé- 
niept, celai de ta dissolution du fer ; t'eau bouil- 
lante en est également un , sur-tout pour les 
cafés de qualité médiocre* La chimie , de laquelle 
tous les arts économiques relèvent spécialement, 
'devait donc s^occuper de celui-ci qu'elle av/ût 
négligé ; -enfin il n'existak pas laiême d'analyBe 
exacte du. calé^ une époque où ta^t de substan- 
ces ont été a nalysées.^ ' . i i . r 

Voici donc cette, conquête de plus que la 
science a faite , et qu'elle offre à l'économie do- 
loestiqne ainsi vfu'â réconomiecommèrciale; 

Vous m'objectez le goût du peuple qui ne 
pourra pas juger le qualité d*un pan»! café', m^kas 
diargé ,: moins coldré. Je conviens' que L^bbipme 
habitué à faire exrès dé vin., d'|eauvé«~viel^(à 
fumer , à chiquer , dont île palais! est émoi^ssé , 
dont la bouche est un cloaque infect, pourra bien 
être mauvais ^ge d« ce café-^là} de mêmerxjue 
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celui qui est familiarisé aux vins aigres et ipreé 
de Surène , aux vins épais et colorés de tels et 
tels vignobles, ne saura pas apprécier le vin 
léger y fin et de belle robe de Bourgogne. 

Donnez , si vous voulez , à cet ivrogne du café 
de cBîcorée j il s'en coijtentera ; mais croyez que 
vous ramènerez au café des Cafés beaucoup de 
gens qui les ont quittés parce qu'ils le preritient 
meilleur chez eux. Du reste, si vous ne faites pas 
de ce procédé votre affaire , le particulier en fera 
la sienne , et- vous serez forcés de faire plus tard 
te que mon -zèle provoque dans ce moment de 
vous , persuadé que votre intérêt en ordonne 
ainsi. 

CONCLUSION. 

J'aurais pu proposer de substituer au mou- 
lin , pour la pulvérisation du café , le mortier et 
le pilop ; mars ne changeons pas les habitudes* 
" Le *bâtDn dé Tdtt parle,' dans ses Mémoîrés, de 
' là ^téparatipn' du café en Turquie ; on le ^ile, et 
' fce genre de division niiéçanîque infiue essentiel- 
' leïnent sur la suavité du café qiii , du reste, est 
asâèz mal Tait ^ parce que c'est. Tébuilition qu'on 
emploie tît qu'enfin on fe sert avec le maire. Les 
outres dans lesquelles on dépose le café brûlé, 
le mortier dans lequel on Je pile, finissent par 
' acquérir, avec le tems , fine valeur telle 'que ^es 
instruibehs ^ Valant 9, t5 oit ào fr. , se paient jus- 
qu'à 20b fr. après un servic'e dé quelques années. 
M» Olivier, de llnstitut national , qui a par- 
couru rOrient avec tant d'avantage pour le pro- 
grès des sciences naturelles, regarde la pulvéri- 
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sation comme infixiimeiit préfl^rable* JTaitdonc du 
faire celte expérience , 'Ct il est vrai que la tri- 
tura^iao au mortier de buis, fait une diBSéretice 
notable y et donse au café plus de parfium. , 

Je n'ai point à me résumer , d'après les déve— 
loppemens que j'ai cru devoir doniier pour faire , 
de la préparation du café , un art nouveau. Voici 
donc cette préparation telle que, d'après l'ana- 
, lyse , la théorie l'indiquait , et telle que l'expé- 
rience la consacre définitivement. Si le préjugé 
et l'habitude en croyaient la science sur parole , 
cette dissertatîpn jurait pu se réduire à ces deux 
propositions : « Substituer un vase de porcelaiqe , 
» faïence ou grès, à tout vase de métal : substi- 
> tuer à l'eau bouillante de l'eau simplement 
» chaude, et même froide. » 

L'Economie domestique ne peut donc qu*ac- 
cu^lir qe nouyeau bienfait de la scîçnçe qu} pré- 
side à sef joui^sanoes et à sa j>rospéfîté.'Ejle 
s'emnressera d'adopf;ei;, sur-tcHjit à: l'époque ac- 
tuelle de ce Tenchérissemenf prodigîjBvx d^ c^fé 
et du^ spcre , un procédé qui diminue 4es deux 
tiers la conaommation de l'un et de l'autre,, et 
qui , pair son extrême simplicité, par la Mi- 
lité qu'il dopne de préparer le café à i'ayànce , 
fait rentrer sa préparation dans, le doi^ine des 
. maîtresses de maison qvii s'hopotent du titre, de 
^bonnes ménagères; ce proc/édé s^rr-tput remplis— 
, sait, outre la coadition de. la plus grande, éçp* 
nomie , celle du café le pins salutaire et du café 
qui flatte le plus les sens« 



y Google 



119 
TABLE. 

X)l»SJ^l^T^«IO]r SUR tE CAFi.— ^wcow^P''^'^ ^■»* 
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DumarcdeCafe iirfuséàffoid, ...... j^ 

Café au lait et à la crème , ....'....*. ibid. 

Café au jaune d^ œuf, lori.^^ Café amendé, . ' . . 10a 
Motifs de préférence à donner au Cïifé par infusion , ib3 
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JOCHNAL DrECONOMCè RrftALE ET DOMESTIQTTE , 
ou B1BU0THÈQT3E DES î>ROPRIÉTAIRES RURAUX, 
ouvrage périodi<|He puMié régulièrement le preinier de 
chaque mois , par caliiers de six feuilles in- 8** , grande justi- 
fication , accompagnées de Gravures. 

.. Prix de la Souscription , 24^. .pour un an ; la fr. pour six 
mois ^ et 7 ù, ^our trois mois, franc de port déis tout nSmpîre 

français; 

' • 
Commencé le t** Germinal de Tan Xf , ce Journal continue 
de paraître chaque mois. Le 45* Numéro , formant trois années 
Cl niîuflqiois , a été publié k 1" Décembre 1806. 

La forme didactique sous laquelle les principales matières de 
- ce Journal sont continuées de numéro en numéro , en rend la 
collection nécessaire à ceux qui s'y abonnent, et qui doivent y 
trouver des Traités complets sur divers sujets , tels que la Con- 
naiMance-et Vanafyse-des terres, rOEnologie, ou P Art de 
faire le vin,' la Culture 4e la vigne,- les AHftes f les Pian- 
tatiçnsf le Jardinage ,• les Engrais .* les Principes d'agrès 
culture et de pk)rsioiogie végétale ^ VEducatign physique ,* 
r Economie animale ,* ÛEcoaomie domestique , etc, , etc. 

Les personnes qui désirent avoir la Collection entière du 
Journal , ou partie de ladite Collection antérieure à leur abon- 
nement , pourront se faire inscrire pour le nombre de Numéros 
qu'elles vetdent se procurer. Elles seront -libres de retirer sno- 
cessivemeni , et de mois en mois , chaque volume comprenant 
im trimestre dudit Journal , ou. plusieurs volumes si elles le 
▼eulcnt, a^x prix qui vont être fixés ci-après : 

La Collection des 36 Numéros publiés depuis Germinal an XI, 
jusqu'au i** Avril 1806, formant la volumes in-8^ , bfodiês et 
étiquetés , se vend à Paris , prise à notre Bureau , Si fr. 

Par la Poste*, franc déport,' .... ^ 60 
Envoyés par la DÔigence , aux frais de l'acquéreur , 5j 5o c. 

Les Numéros 3^ à 4^ , ont été publiés depuis le i*' Avril , 
jusqueset compris Décembre 1800, et forment les premier , 
second fit troisième Tri9ies.tres de la 4* année. 

L^opinion ^^liquç a placé ce Journal parmi les ouvrages les 
plus utiles^ ^ le zèle soutenu et les connaissances pratiques de 
ses Collaborateurs, justifient de pïus en plus la confiance des 
Propriétaires. ' 
i^ Toutes dcnlandes «t envois relatifs audit Journal , et géné- 
rsdement toute correspondance , doit être adressée , franche 
déport, h M. D. COLAS , au Bureau du Journal dEcono-* 
mie rurale et domestique j rue du Vieux-Colombia* , N* a6, 
"pçès la Crois-Rougc , faubourg Saint-Germain. 
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